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A MOHSIEÜR LE MINISTRE Dü COMMERCE ET DE L'AGRICÜLTÜRE, 


f Â c./Ætf/M/rc, 


Qu'il me soit permis de placer sous vos auspices un ouvragé 
que vous avez bien voulu accueillir et encourager de toute votre 
auguste bienveillance. 

Adjoint au savant et regrettable M. Guilhe, en qualité de 
démonstrateur àl’ Ecole de Commerce de Bordeaux, j'ai pensé 
que Vanalgse succincte de mes leçons rappelerait bien mieux 
A la mémoire de mes élèves la trace fugitive de mes paroles. 

Cest la connaissance simplifiée de tous les produits naturels 



OH scientifiques qui forment l’objet du commerce en générai, 
que je viens aujourd’hui livrer à l'impression. De longues an¬ 
nées d’expérience, une pratique constante et surtout le désir 
ardent d’être utile à mes concitoyens, m’ont sans cesse guidé 
dans mes recherches et soutenu dans mes travaux. 

Le public jugera si j’ai atteint le but que je me proposais. 

Quoi qu’il en soit, c’est à vous, Monsieur le Ministre, que 
je devais reporter mes efforts, car c’est vous dont les suffrages 
m'ont engagé à persévérer dans cette voie d’enseignement, et 
dont l’efficace protection a été la première assise de mon livre. 
Si, depuis lors, il ne vous paraît point avoir démérité de vos 
sympathies, je m’estimerai trop heureux d’avoir compris l’é¬ 
tendue de mes devoirs, et mon zèle pour obtenir la continua¬ 
tion de vos faveurs égalera la reconnaissance avec laquelle j’ai 
l’honneur d’être, 

Monsieur le Ministre, 


f ’otre très-humble et Irès-obéissaiil serviteur, 


J.-B- ROUSSEL aîné. 



PREFACE. 


Le commerce est une des bases principales de la so¬ 
ciété, une des conditions essentielles de l’existence des 
états. L’histoire du commerce se rattache donc intime¬ 
ment à l’histoire du monde, et l’on ne peut étudier 
l’une sans apprendre à connaître l’autre. 

Il résulte de cette double étude que la prospérité d’un 
royaume dépend de son commerce bien exploité et de 
l’excellence des lois qui régissent ses relations. Tyr fut 
la ville qui fournit la première preuve de cette vérité : 
l’intelligence active de ses habitans, jointe à l’heureuse 
situation de son port, fit affluer chez elle toutes les 
richesses de la terre, jusqu’au jour où elle fut détruite 
et complètement saccagée par le grand Alexandre, aux 
armes duquel elle avait osé résister un instant. 

Tyr fut remplacée par Carthage, dont la splendeui- 
ne tarda pas à exciter la jalousie de Rome, et qui lui 
disputa pendant cinquante ans l’empire du monde. 

Les Carthaginois visitèrent l’Océan bien au-delà des 
colonnes d’Hercule et poussèrent même leurs explora¬ 
tion, si l’on en croit certains auteurs, jusqu’à ces terres 
inconnues dont la découverte valut quelques siècles plus 
tard tant d’honneur et de profit aux Espagnols. La troi¬ 
sième guerre punique vit s’t'crouler avec fracas leur for^ 
midable puissance. 



Ce lut sur ces deux ruines de Tyr et de Carthage que 
s’éleva la superbe Alexandrie. Sa position la rendit le dé¬ 
pôt de toutes les marchandises de l’Orient et de l’Occi¬ 
dent. Après avoir soumis Carthage, il ne restait plus 
aux Romains qu’à soumettre Alexandrie, pour dicter 
des lois à l’univers entier. C’est ce qu’ils firent sous le 
règne d’Auguste, et à partir de ce jour leur richesse ne 
connut plus de borne. Pline affirme que le commerce 
de l’Egypte leur rapportait chaque année cent vingt-cinq 
millions d’écus. 

La première ville gauloise qui entretint des rapports 
commerciaux avec les Romains, fut Marseille qui, par 
la sagesse de son sénat et l’heureuse issue des guerres 
qu’elle eut plusieurs fois à soutenir, se plaça bientôt à 
ce haut rang de richesse et de considération où elle brille 
encore aujourd’hui. Son exemple ne contribua pas peu à 
donner l’élan aux villes voisines, telles qu’Arles, célèbre 
par ses diverses manufactures; Narbonne, qui vit flotter 
dans son port les pavillons de l’Orient, de l’Afrique, de 
1 Espagne et de la Sicile ; Montpellier, qui remplaça Nar¬ 
bonne, lorsque la rivière de l’Aude eut changé de cours; 
et, dans un ordre inférieur, Agde, Toulon, Antibes, 
l-Téjus et Aigues-Mortes, dont les habitants fournirent 
à saint Louis la plupart des vaisseaux dont se composa 
l’expédition de Tunis. 

Les ports de l’Océan Gaulois comptaient Bordeaux , 
en Guienne ; Nantes et Vannes, on Bretagne, ainsi que 
le fameux Ccrbillon, que Strabon plaçait à l’embouchure 
de la Loire et dont il n existe plus de trace aujourd’hui. 
Au milieu des terre était Lyon, au confluent du Rhône 
et de la Saône. 
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Peu de temps après la découverte du .\oiiveau^Monde, 
]>artireut de ces ports quelques expéditions d’outre-mer. 
C'est de cette époque que se sont introduits chez nous 
tous ces articles d’épiceries et de teintures, dont les pro¬ 
duits avantageux sont devenus une source de profits in¬ 
calculables, qui ont fait de la France une des premières 
nations commerçantes et industrielles du globe. 

On eomprend qu’à mesure que nos relations s’éten¬ 
dirent dans les régions lointaines, la eonnaissance des 
marchandises importées ait dû suivre une gradation ana¬ 
logue. Les ouvrages spéciaux ne tardèrent pas à se pro¬ 
duire , et le premier d’entre eux fut publié en 1619, par 
Antoine Colin, apothicaire à Lyon, qui le rédigea sur des 
notes et sur des suppositions tout-à-fait erronées. 

En 1735, parut Y Histoire générale des Drogues simples 
rt composées, par Pomet, épicier droguiste à Paris, dont 
le seul mérite est de présenter quelques gravures un 
peu plus exactes que celles de son prédécesseur, jointes 
à des renseignemens aussi incomplets. 

Celui qui vint allumer le flambeau de la science fui 
Lemery, dont le Dictionnaire Universel des Drogues, im¬ 
primé treize ans plus tard, mérite encore d’ètre con- 
.sulté , pour la clarté de ses raisonnés et le classement 
méthodique de ses matières. 

On trouve également quelques bonnes notions dans 
le Dictionnaire Universel du Commerce, que Savary pré¬ 
senta au public en 1759 ; mais, néanmoins, cet ouvrage 
laisse beaucoup à désirer. 

Simon Alorelot, professeur au Collège de pharmacie 
de Paris, refit sur de nouvelles bases, en 1807, le die- 
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lionuaire de Leiuery, auquel il ajouta une foule de do 
«•umens inconnus lors de sa première publication. 

L'Histoire abrégée des Drogues, deM. Guibourt, parut 
en 1820 et conquit à son auteur une place des plus ho¬ 
norables dans le monde savant. Nous ne révocjuons pas 
en doute le mérite de ce livre, dont, en 1836, trois édi- 
lion n’avaient pas encore épuisé le légitime succès ; 
mais sa spécialité toute chimique n’en permet l’intelli¬ 
gence qu’à un petit nombre d’initiés et offre de nom¬ 
breuses lacunes aux recherches des commerçans. 

Ce sont ces mêmes lacunes et cette même phraséolo- 
fjie scientifique qui déparent souvent le Dictionnaire des 
Drogues simples et composées ou Dictionnaire d’histoire na¬ 
turelle médicale, de pharmacologie et de chimie pharma¬ 
ceutique, publié en 1827 par MM. A. Chevalier et A. 
Uichard, le premier pliarmacien chimiste, et le second 
membre de l’Académie Royale de Médecine. 

Comme on le voit, il n’est aucun de ces ouvrages, choi¬ 
sis pourtant parmi les plus réputés, qui réponde com¬ 
plètement aux exigences du commerce. Chacun d’eux 
pêche par l’insufEsance des renseignemens pratiques, et 
le vendeur, non plus que l’acheteur, ne saurait être sa- 
lisfaiten les consultant. Tantôt l’auteur n’a parlé de 
l’article que dans ses rapports avec la science médicale, 
tantôt il ne s’est occupé que de son utilité agricole, 
presque jamais il ne l’a envisagé sous son point de vue 
commercial. C’est cette immense lacunequenous avons 
essayé de combler ; tâche importante et fertile en pré¬ 
cieux résultats, à l’accomplissement de laquelle nous 
travaillons depuis quarante-cinq années. 

Rassembler des notions exactes sur toutes les mar~ 
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chaiidises que le commerce fait servira ses transactions; 
clétaillei' leurs différentes espèces, leurs provenances, 
les tares et les usages de places ; fixer les caractères des 
qualités préférables ; indiquer les fraudes auxquelles un 
article peut être soumis, et donner en même temps les 
moyens précis de les reconnaître ; enfin, classer avec 
méthode, dans un traité spécial, les instructions pra¬ 
tiques indispensables au négociant : tel est le but de 
notre Connaissance des marchandises. 

Il est facile, à ce simple exposé, de sentir toute l’im¬ 
portance de cet ouvrage. 

La Connaissance des Marchandises donnera tous les 
détails, toutes les notions dont le commerce a besoin 
dans ses ventes ou dans ses achats. Si cet ouvrage s’a¬ 
dresse aux chefs de maison, en complétant leurs remar¬ 
ques et en formulant leurs observations, il est encore 
nécessaire à tous les jeunes gens qui veulent se livrer au 
négoce, car il les met à même d’acquérir, en peu dt* 
temps et à peu de frais, des connaissances qu’une lon¬ 
gue expérience ou des études opiniâtres pourraient 
seules leur donner. 

La Connaissance des Marchandises préviendra aussi 
toutes ces erreurs si fatales et si prtqudiciablcs aux mai¬ 
sons de commerce; lorsque les capitaines et les voya¬ 
geurs iront dans les pays étrangers, ils ne courront plus 
le risque d’être trompés, soit par leur manque de con¬ 
naissances particulières, soit par la mauvaise foi du ven¬ 
deur : ils seront fixés d’avance sur les espèces qu’ils 
doivent choisir et sur les fraudes dont ils doivent se 
méfier. 

Nous avons cru également convenable d’établir à la 
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lin de cet ouvrage : 'I " un traité de botanique ; 2" uti 
manuel pharmaceutique ; plus, les méthodes de Jussiett 
et de Tournefort, ainsi que le système de Linné. Ces di4 
vers documens familiariseront singulièrement avec les 
expressions techniques que Ton pourra rencontrer dans 
le cours de la Connaissance des Marchandises. 

Ainsi, compléter l'éducation commerciale du pays en 
donnant à ces études des moyens simples et faciles, tel 
est le grand motif qui nous a engagé à faire paraître cet 
ouvrage. En nous livrant aux pénibles recherches qu’il 
nous a imposées , en surmontant tous les obstacles que 
nous avons rencontrés, nous avons été soutenu par 
l’idée que nous avions unhut vraiment bon et vraiment 
utile. Si les sympathies de nos concitoyens viennent en¬ 
courager nos travaux, nous serons trop heureux d’a¬ 
voir pu faire quelque chose pour le commerce, cette 
source féconde de la prospérité des nations. 
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AAIi, arbre de moyenne grandeur, dont Rumplie donne la 
description dans son troisième volume des plantes d’Amboiue, 
(page 207.) D’après lui, il en existe deux espèces aux îlesMolu- 
ques. 

La première est comme à Ambojne sous le nom d’Aal, etcb 
botaniste la nomme Âalius angnstifoUa. 

La seconde espèce y est connue sous le nom de .tlabumaa, qu il 
• dénomme Âalius latifolia. 

Les >Ialais l’appellent Zonboan-aiitan ou mabmnaba, c'est-à- 
dire épice du sagou, à cause de l’emploi qu’ils en font pour as¬ 
saisonner cette substance. 

L’aubier de ces deux bois est blanc ; le cœur en est purpurin, 
assez solide, mais de peu de durée. On s’en sert sur les lieux 
pour la menuiserie. 

Leur écorce estépai.sse, succulente, d’nnebelle coulenrrouge; 
elle sert à donner uue saveur aromatique et une couleur rosée au 
vin que l’on prépare avec le sagou. 

Cet arbre est peu connu en Europe. 
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ABACA, sorte de lin ou de clianvre fourni par une espèce . 
particulière de bananier. Sa coideur est blanche ou grise ; il est 
en longs filamens. Le plus fin sert à confectionner des tissus, et 
du plus gros on fabrique des ficelles, des cordages et des sacs. 

La ténacité de l’alîaca lui a valu quelques importations assez 
considérables de Calcutta, et nous ne doutons pas qu’à prix égal, 
nos industriels ne balancent à lui donner la préférence sur nos 
chanvres. 

li’aliaca nous vient de l’Inde en balles allongées, carrées et 
lacées avec des cordes de sa provenance qui pèsent ordinairement 
de cent à cent cinquante kilog. ; pour la toile et la corde, on ac- 
corile 6 p. cent, ou la tare réelle. 

ABAI, arbrisseau très-connu an Japon et dans les Indes, 
dont nous a entretenu Kœmpfer dans son histoire botanique 
intitulée : Amœnitates, (pàg. 879); il le désigne sous le noin de 
Jasminus flore pleno ex suavifœlido. — Il est peu ou point connu. 

AB.41VCiA, fruit d’un pabnier qui vient à Saint-Thomas. 
Ce fruit ressemble beaucoup au citron dont il a la forme et la 
grosseur ; ses pépins sont employés sur les lieux comme pecto¬ 
raux. — Il est peu ou point connu ; G. Bauhin est le seul qui en 
ait fait mention. 

ABABl^S, espèce de safran des Amériques, commun aux 
Antilles, à qui P. Plumier a donné le nom de Crocus foliis et radice 
scorsoneroi, et que Linné et Burmann ont désigné sous le nom 
de Gethyllis. Ils en ont indiqué deux espèces, qui sont peu cou- 
nues en France ; nul doute que ce ne soit le cartame on safran 
bâtard. 

.%BABEjflO - TEiriO , acacia qui croît dans les montagnes. 
du Brésil; Linné l’appelle Mimosa. 

Ses racines sont d’un rouge foncé, son écorce est cendrée et de 
goût amer. On l’emploie dans le pays en décoction pour déterger 
les ulcères. — Peu connu en France. 

.ABAT-CniAEVÉE , laine de TAngonmois et du Limou¬ 
sin qui peut s’assimiler à celles des paignons et des pelures, tpii 
sont toutes de qualités inférieures. ( Voyez laine. ) 

ABÉCEBAIKE, — que les habitants de l’île de Ternate ap¬ 
pellent Suba-gora(s i c’est-à-dire tête jaune , les Malais Down- 
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laila , c'est-à-clire, Jierbc poivrée ou picjuaiile : et (pie Iluiiiplic a 
nommé Abcdaria, ^ plante annuelle à racine fibreuse, piquante 
comme celle de lapyretrhe ou l’écorce de la bigarade. Lorsqu’on 
en mâche la tète ou la racine, la langue éprouve une sensation 
stimulante qui lui procure une volubilité singulière. 

Humplie ajoute que les Ethiopiens s’en servaient pour délier 
la langue aux enfants qui avaient de la peine à prononcer cer¬ 
tains mots arabes. Ils leur faisaient mâcher ces racines mêlées 
avec l’arec. Les Malais l’appellent encore Daun-murit, c’est-à- 
dire herbe des enfants. 

Cette plante n’est point connue en France; nous n’en parlons 
ipic pour compléter, autant que possible, la nonionelature alpha¬ 
bétique que nous nous sommes proposé de suivre. 

Latin, apis ; — anglais, abec , a HO^EYBEE ; — espagnol, abe.ia ; 

— alleinand, muschex honig ; —portugais, mosca para mel ; — 

italien, mosqoette amiele: 

L’aliellle est un insecte que les anciens appelaient Avete et 
rpie nous désignons aujourd’hui vulgairement par le nom de 
mouche à miel. Buffon et Valmont de Bomaro se sont assez sa¬ 
vamment étendus sur ces insectes pour nous permettre do ren¬ 
voyer nos lecteurs à leurs ouvrages ; nous nous bornerons à 
réi>éter, d’après eux, qu’ils en ont distingué trois esjièccs : la pre¬ 
mière et la plus nombreuse est l’alreille commune ; la deuxième, 
moins abondante, comprend les faux bourdons <mi mâles ; les fe¬ 
melles forment la troisième. 

Ces dernières nous fournissent le miel et les cires dont la chimie 
et la phhrmacie tirent une infinité de préparations. ( Voyez cire , 

MIEL et HYDR(»IEL.) 

ABEIi-IttOSC, graine musquée , ambrelte ou graine d’am- 
brette. ( Voyez ambrette.) 

ABITS et ABOITS, noms primitifs donnés à la céruse ou 
blanc de plomb, aujourd’hui nommé oxide de plomb. (Voyez 
céRCSE.) 

ABIiAQEE , nom adopté pour désigner la soie de perle ou 
ardassiiic qui nous vient de Perse parla voie de .Smyme. < Voyez 

SOIE.Î 
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AB1<E ou ABliEXTE. 

r^atiii, CYi'F.iNüs albi;rm:s; — anglais, whiting; — alleuiancl, 

WEissLiNc-wF.issFicH; — portugais, pekcada; — espagnol, 

PESCADO; — italien, pesce di acqua dolce. 

L'ablette est un poisson d’eau de rivière, de 108 à 167 inil- 
liinèlres de longueur; ses écailles sont minces, argentées sur le 
ventre et d’un bleu verdâtre sur le dos; il n’a point de liel. Sa 
chair est très molle, mais peu savoureuse. Là pèche s’en fait 
toute l’année avec succès dans la Seine. 

On retire des écailles de ce poisson, par leur lavage, une eS'^ 
sence précieuse, nommée improprement essence d’Orient, et qui 
devient indispensable dans la fidtrication des fausses perles pour 
leur donner une couleur brillante et naturelle. Cette essence 
est épaisse comme de l’huile argentine. (Voyez ess. d’orient.) 

ABRICOT. 

Latin, armeniaca;— anglais, apricotree; — allemand, apri- 

KOSE.N; — espagnol, albarigoque; — portugais, damascos 

ABRICOQEES ALBERCOQLES ; - italiCll , ALBICOCCHE , BRICOEOEI , 

BERICOCOEI, ALBERCOCCIIE. 

L’»bi*leot est le fruit de l’arbre nommé abricotier. 

On en distingue trois espèces : la première, dont l’amande est 
amère; la deuxième, dont l’amande est douce; et la troisième, 
sauvage et non cultivée. Ils sont tous originaires derArménie, ce 
<jui leur a valu le nom d'Armeniaca. 

Le fruit de la première espèce. est rond, très-charnu, de la 
grosseur d’une pèche moyenne , aplati sur les côtés et sillonné 
dans sa longueur d’une couleur rose pâle. Kii cet état, réconomie 
animale lui donne le nom d’abricot très-improprement, car il 
n’est qu’un péricarpe renfermant un noyau osseux aplati qui est 
le véritable fruit, et dans lequel se trouve une amande émul- 
sive d'une saveur légèrement amère à la dégustation. ( Voyez 

AMANDE. ) 

Le fruit de lu seconde esiièce est oblong, d’une couleur plus 
jiàleque le précédent; il est aussi moins agréable au goût ; son 
amande est douce. 

La troisième espèce donne un fruit d'un très petit volume, 
encore moins agréalde au goût que les atitres ; la couleur en 
est ordinairement jaunâtre ; son amande est très petite et amère. 
{ Voyez AAEiNDE. ) 
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L'abricot cru est fort estimé ; néamiioiiiS, l'art du confiseur 
fournit aux gourmets les moyens de satisfaire complètement la 
divergence de leurs goûts en le présentant sous la forme de com¬ 
potes, confitures, marmelades, etc. Le pâtissier l’exploite éga¬ 
lement eu faisant des gâteaux où l’abricot joue un très-grand rôle; 
le li(juoriste confit ce fruit à l’eau-de-vie, en ayant le soin de 
s’emparer ordinairement de ceux de primeur. Cette branche 
d’industrie fournit, au commerce de l’étranger, des transactions 
considérables. 

Les abricots confits à l’eau-de-vie sont mis en flacons deùlonze 
à quatorze, que l’on recouvre d’alcool sucré.On doit veillera ce qtie 
ce liquide soit d’une transparence et d’une blancheur parfaites, 
que les fruits aient conservé leur couleur naturelle et que leur 
chair soit ferme et croquante sous les dents. 

On rebutera tous les flacons qui renfermeraient un liquide roux, 
nébtdeux , ainsi qu’un fruit menu et décoloré. 

. f.e nom d’abricot vient de bericox, dérivé corrompu de pratco.r , 
parce que ce fruit appartient à la saison du printemps et que c’est 
un des premiers qiii paraissent. 

ABROTOIVE mâle, connu sous le nom d’Aiirone. (Voyez 

ACKOXE.) 

ABROTOATE femelle, connue SOUS le nom de .'^anluline. 
( Voyez SANTOLi.xr. ) 

ABRIS. 

Latin, abrus fritex; —anglais, licoriceroot , stick ucoricf. ; 
— espagnol, regalis , pai.o regaliz, palo dulce , orozus, 
ALEAZCs; — portugais, begolis, regauz, aixazuz; — alle¬ 
mand , suscHOLz; — italien, regolisia , locorizia , i.iocibizia, 

LEGSO DOLCE , ÜGURUZIA. 

L’alirus, qu’on nomme aussi Obruse, est une plante très 
vivace qui croît comme le chiendent, traçant de même dans toutes 
les Amériques, en .Asie, en .Afrique et au Sénégal, f.es nègres l’ap¬ 
pellent Boutigiann, c’est-à-dire yeux de serpent, à cause de la res¬ 
semblance ([u’ont ses graines avec les yeux de ces animaux, dont 
l’iris est rouge de feu et la prunelle noire. Les taches noires ou 
bleuâtres répandues sur sa couleur x-ermeille lui ont fait donner 
par les .Allemands le nom de Zougzi, ce qui signifie littéralement 
prunelle d'œil, idée qui.se rapporte à celle des Séiiégaliens. Les 
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Français rappellent réglisse sauvage, parce que sa racine a une 
saveur sucrée, ou bois de bedeau. Les Chinois l’appéflent Tsjontso, 
tsjontsjici ou tsjendikithae, ce qui veut dire chose : (jui s’étend ou 
([ui renfle; les habitants de Ternate, Ide malacca, c’est-à-dire 
yeux d’étourneau ; ceux d’Anboine, Aylaletn ; ceux de Banda, Laie 
ou Caju-lale. Zaga est son nom en langue arabe, et désigne qu’elle 
peut s’employer dans l’art de l’orfèvrerie; les Malais la nomment 
Zoga; les habitants de Java , Saga. 

La feuille et la racine de l’abrus ont une say,eur amère au pre¬ 
mier abord, mais elle se change bientôt en une douceur assez 
agréable. On emploie l’une et l’autre dans les maux de gorge , en 
en faisant une infusion comme pour le thé. 

Les graines de l’abrus servent en jEurope à faire des chapelets ; 
en Amérique comme au Sénégal, les nègres les percent pour 
s'en parer et les portent en forme de colliers, de bracelets, de 
ceintures et d’amulettes. Les marabouts ou docteurs de la loi en 
sont presque tous couverts, surtout lorsqu’ils partent pour la 
guerre. 

Il faut choisir cette graine bien arrondie, aussi lourde que 
possible, avec ses deux couleurs rouge et noire fortement pro¬ 
noncées. On laissera de côté celles qui seront légères, ridées et 
dont les couleurs ne seront pas bien tranchées. 

Sa racine pourrait remplacer la racine de réglisse, et cependant 
aucun voyageur n’a eu l’idée d'en faire l’essai. 

Sa graine germe difficilement en Europe ; en Amérique, on a 
soin d’en semer dans les jardins à cause de la beauté de sa ver¬ 
dure et de la couleur éclatante de sa graine, laquelle ne se détache 
de ses gousses que très long-temps après leur ouverture. 

Il existe deux autres abrus, connus l’un sous le nom de Konni, 
(jiie les Brames appellent Ratenagundi,\es Portugais Frunta contsji, 
et les Hollandais rondeweg-boncn. Ses graines pilées avec ses 
feuilles et réduites en pâte avec l’huile de coco, s’appliquent 
avec succès sur les hémorroïdes. Cette espèce fournit des grains 
très menus. 

L’autre est désigné sous le nom d’anacok ; il croit à Surinam où 
il porte ce nom; à Cayenne, on l’appelle Aoaaroufcoco, Parecoutei, 
petit Panacoco ; on s’en sert habituellement dans les tisanes et en 
cataplasmes pour les douleurs rhumatismales, pour les mala¬ 
dies de poitrine, et pour celles des yeux en les bassinant avec la 
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ilëcocliolk de ses graines (|ul sont aussi de jolie forme et de belle 
couleur. Elles peuvent pareillement servir à former des colliers et 
des chapelets. 

ABSIJVTHE. 

Latin, absinthium; — anglais, wormwood; — espagnol, axè.njo; 

— allemand, wermuth , ozna ; — portugais, los.na , absyto; — 

italien, assenzio; —russe, alsem, groote alsem. 

Cette plante se divise en quatre espèces : 

GRANDE ABSINTHE OU alisiuthe romaine ; 

ABSINTHE PONTIQUE OU petite absintlic ; 

ABSINTHE de mer ou abiyme ; 

ABSINTHE des Alpcs. 

L'absliitUe romaine pousse des tiges blanchâtres, li¬ 
gneuses et rameuses, à la hauteur de 1 mètre à 1 mètre et demi. 
Ses feuiHes ressemblent à celles de l’armoise, plante de la Syngc- 
nesie poliganie superflue de Linné et de la] douzième classe de 
Tournefort. Son odeiir est forte, aromatique; eileest d’une saveur 
très amère ; ses fleurs sont toutes de couleur fauve, à fleurons, et 
naissent autour des branches ; il leur succède des semences 
sans aigrettes renfermées chacune dans leur calice. 

Cette espèce est reconnue vulnéraire, stomachique, anti-septi¬ 
que et résolutive. C’est dans son huile volatile et dans son prin¬ 
cipe extractif que résident toutes ses vertus. Elle est ordinaire¬ 
ment cultivée dans les jardins. 

La petite abislntlte, nommée Pontique, a ses tiges moins 
longues que la précédente ; ses feuilles sont aussi plus courtes, 
plus profondément découpées et moins ligneuses. 

On en prépare une liqueur vineuse, un sirop, et un extrait un 
peu moins amer que celui d’absinthe romaine ; on l’emploie pour 
les mêmes causes. 

L’abslntlie de mer ou Àluyne , croit le long des côtes ; 
ses tiges et ses feuilles sont beaucoup plus grosses que celles de 
l’absinthe romaine, mais son odeur est moins agréable. Elle est 
utilisée comme les précédentes. 

L’absinthe des Alpes ou Gencpi, porte ses tiges à la hau¬ 
teur de 8 à 10 mètres. Cette-espèce vient sur les rochers et pos¬ 
sède une odeur et une saveur plus douces que toutes les antres. 
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On s'eu sert, avec succès dans les pleurésies ; elle provoquev 
par fortes infusions, la transpiraüou. 

Il faut choisir toutes ces altsinthes réceminent cueillies et sé¬ 
chées. Avec la première comme avec la seconde espèce, les li- 
(juoristes font des litpieurs très estimées, surtout celle (ju'ou 
nomme extrait d’altsinthe, et qui se prépare avec l’absinthe 
suisse. Cette dernière plante, dont les botanistes ne parlent pas, a 
été comparée par nous avec la politique; elle nous a paru plus 
petite dans toutes ses parties; sa saveur est aussi d’une amer¬ 
tume jiliis prononcée et accompagnée d’un arôme qui lui est par* 
ticulier. 

Cet extrait d’absinthe se fabriijue à l’outarlier, dans le départe¬ 
ment du Doubs, ainsi qu’à Couvet, petite ville de la Puisse, qui 
en fournil des quantités considérables. Ce n’est pas qu'il ne s’en 
fabrique aussi dans quelques grandes villes de France , mais il a 
été impossible jusqu'à présent d’enlever à celles-là la réputation 
dont elles jouissent, réputation établie par l’excellence de leur 
produit et le bas prix auquel elles se livrent ait commerce. C'est ce 
qui dét ermine la généralité des liquorisles à ne plus s’occuper de 
la fabrication de cette liqueur et à se borner simplement à s’ap¬ 
provisionner en Suiss ’ ou à Pontarlier. 

Cet extrait d’absinthe , pour être de qualité supérieure, doit 
présenter au moins vingt-sept degrés au pèse-liqueur, .'■''a cou¬ 
leur doit être d'un vert tirant sur le jaune; introduite dans l’eau 
elle doit la rendre laiteuse, avec un reflet d’opale. Ou eu fabritjiie 
quelques-unes dont la couleur est blanche, mais qui doivent pré¬ 
senter le même degré de force. 

Cette liqueur circule dans le commerce eu futailles de bois blanc, 
cerclées en fer, pouvant contenir de quatre-vingts à cent litres. 

L’extrait d’absinthe confectionné à Paris , et dans les autres 
villes, possède une saveur plus douce, mais il conserve peu sa 
couletir dans l’eau. 

ACACIA. 

Latin, acacia; — anglais, acacia; — allemand, akasia; — 

espagnol, acacia; — portugais, acacia; —italien, acacia. 
Acacia asiéricaix , acacia üerek , 

Acacia nebxeb , Acacia ded. 

Acacia coNAKé , Acacia vera, 

.\cACiA siuxG, Acacia nostra , 

L acacia est un arbre dont la famille est très nombreuse puis- 
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r[u'ou en a ilislingné plus de trente espèces (pii figurent dans les 
légumineuses. 

Ce nom d’acacia vient des Grecs et fut adopté par Théophraste 
Dioscoride, Pline et les modernes. Il est généralement répandu 
sur tout le globe et principalement en Arabie et dans toute l’Asie 
où il en existe huit espèces ipii fournissent des masses de gommes 
qui alimentent un important commerce. .\ous allons les décrire en 
suivant régulièrement la nomenclature que nous avons établie en 
tète de cet article. 

L'acaela ainériealii n'a été ainsi nommé que parce qu’il 
est originaire de l’Amérique septentrionale et principalement du 
Canada, d’où il fut transporté en France, en 1600, par Vespasien 
Robin , professeur de botaniipie, qui le plaça an .lardin Royal à 
Paris, où il le moutrtiit sous ce nom. Cet arbre est de moyenne 
grandeur; il porte le long de ses jeunes branches des épines 
nombreuses, d’une couleur ronge rembrunie, courtes, apla¬ 
ties et courbées en crochets comme celles du rosier. Ses feuil¬ 
les sont ailées avec nu impair et ressemblent à celles de la ré¬ 
glisse; ses fleurs sont papillonacées, blanches, pendantes en épis, 
et d’une odeur forte très-,agréable. Leur fruit estime gousse .apla¬ 
tie , membr.mouse, de la longueur du doigt, à une seule loge qui 
s’ouvre en deux p irties et (pii contient de deux jusqu’à huit grai¬ 
nes aplaties. 

Son écorce intérieure est d’une saveur douce rappelant celle 
de la réglisse, ce qui lui a valu des Anglais le nom Ae Liquorcec- 
trce [ réglisse-arbre) ; il ne donne point de gomme. 

Cet arbre est devenu d’tine très-grande utilité à l'industrie agri¬ 
cole et manufacturière ; aussi figure-t-il avec avantage dans les 
charronn.ages, etc. ( Voyez bois d'.vcac.ia. ) 

L'apaeia aicltneh ('mimosa nilotica) ou gommier rouge, 
est, d’après Dioscoride , l’arbre sans malice des Grecs. Les Arabes 
lui donnent le nom de ^c/((ic/(ir, AlcharaÂ, Amgailem, et Schittim. 
Il croît dans les sables du Sénégal ainsi que dans l’Arabie ; il est 
surtout très-commun dans file de Sor et dans le voisinage de 
Saint-Louis, à 1 embouchure du .Niger. Sa baiiteurne dépasse pas 
G mètres et demi ; il a la forme (fun buisson ; son écorce cstgros- 
sière, sillonnée comme celle de forme , d’une couleur brun-noir, 
et elle recoiix're un bois très-dur et très-pesant. Son aubier est 
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jaune el le cœur rouge-brun. A chaque côté des feuilles qui sont 
hémisphériques, au lieu de stipules, il existe deux épines coni¬ 
ques droites, écartées horizontalement, et dont l’une est plus 
courte d’un tiers que l’autre; entr’elles poussent des fleurs jau¬ 
nes de la forme de celles de l’acacia français. Elles sont herma¬ 
phrodites et remplacées plus tard par un légume plat, droit, long 
de 10 à 15 centimètres, niais huit à dix fois plus étroit, d’un 
vert brun, lisse et luisant, et composé de six à dix articles dis¬ 
coïdes si étranglés qu’ils paraissent réunis bout à bout comme par 
un collet qui n’a souvent pas 3 millimètres de diamètre. Son 
écorce est assez épaisse et contient, entre les deux épidermes, un 
parenchyme gommeux , rougeâtre et luisant. Chaque articulation 
renferme une semence elliptique, obtuse, d’un gris-brun, longue 
de 5 millimètres et attachée par un filet extrêmement court. 

Les nègres d’Oualofs, du Sénégal, font peu de cas de la gomme 
rouge que fournit cet acacia à cause de son amertume et de son 
astringence. Ils s’en servent cependant dans les maladies secrètes 
en décoction avec la racine d’une malvacée qu’ils nomment Lâss. 
Dans les maladies vénériennes, ils en boivent à jeun tous les ma¬ 
tins 61 grammes environ dissous dans une limonade faite avec le 
tamarin. Ils en mâchent aussi les feuilles dans les affections scor¬ 
butiques et cela avec efficacité. 

Le parenchyme gommeux qui se trouve entre les deux épider¬ 
mes des gousses et dans leur intérieur, qui est rouge, sert à tanner 
les peaux de moutons et de chèvres, et leur donne l’apprêt du 
plus beau maroquin. 

L’aeaeia ^onaKë est très abondant au Sénégal; il produit 
une seconde espèce de gomme rouge que les nègres d’Oualou con¬ 
naissent sous le nom de Gonaké. Il diffère du précédent en ce qu’il 
ne vient bien que dans les terres qui sont moitié sablonneuses et 
moitié argileuses-rougeâtres et qui se trouvent à une distance de 
32 à 40 kilomètres de la mer ; l’autre se plaît au contraire dans 
les sables mouvans des côtes maritimes. Le gonaké compose en 
grande partie les immenses forêts qui couvrent le Sénégal. 

Cet arbre s'élève communément de 6 à 9 mètres. Son tronc 
est droit, d’un diamètre de 3 à 6 décimètres, couronné de branches 
ouvertes sous un angle de 45 degrés ; le bois en est blanc ou gri¬ 
sâtre , à demi sec, et d’un beau rouge. Les gousses qui succèdent 
aux fleurs , longues de 15 à 20 centimètres et larges de 18 à 20 
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inülimèlres, sont d'un brun noir icmë, couvertes de poils et mar¬ 
quées de douze à treize noeuds dont les étranglemens pou profonds 
indiquent les séparations des cellules qui renferment chacune une 
graine de 11 millimètres de longueur. 

La gomme de cet acacia est plus rouge , plus mnère et plus 
aliondante que celle du nebneb ; aussi figure-t-elle pour les deux 
tiers dans le commerce des gommes de Sénégal. Son écorce inté¬ 
rieure ainsi que ses gousses sont préférées pour tanner les cuirs 
destinés à faire les maroquins. Son bois est propre aux ouvrages 
de inaj-queterie. 

L’acaela sliins est très-altondant dans le milieu du conti¬ 
nent et surtout au Cap-Vert ; il u’atteint jamais plus de 8 mètres ; 
il est d’une forme singulière; son tronc a 3 à 5 mètres de dia¬ 
mètre ; ses branches s’élèvent souvent à 6 mètres de terre et s’é¬ 
tendent horizontalement, ce qui lui donne une forme de parasol. 
Ses feuilles, fort douces etsemblables à celles du nebneb, ainsi que 
ses fleurs et ses épines, sont cependant plus pointues et recour¬ 
bées en dessous; quant aux gousses, elles sont absolument iden¬ 
tiques. 

Cet arbre donne une gomme Idanchàtre en petites larmes et en 
minime quanti té, que l’on réunit indistinctement lors de la récolte. 

Les racines de l’acacia siung sont longues, souples, difficiles 
à rompre et d'un rouge brun. Les nègres en font des manches 
pour leurs zagayes, armes qui ont de 2 mètres à 2 mètres 1/2 de 
longueur sur 16 à 18 millimètres de diamètre. Les graines pro¬ 
venant de ses gousses font la nourriture des singes verts appelés 
Goto , et des perruches connues sous le nom de Kueil au Sénégal. 

L’acaeia uerek , le plus répandu au Sénégal et dont le suc 
fait presque la seule nourriture des Arabes pendant leurs voyages 
à travers les déserts, se plaît sur les côtes sablonneuses, depuis 
l einbouchure du Niger jusque vers les bords du Cap-Blanc. Il ne 
fut connu des Européens qu’en 1748, époque à laquelle .M. Ilas- 
selquist observa ses productions, d’après les notes que lui avait 
fournies JI. .Jussieu de l’Académie des Sciences. Excité par le 
désir de la découverte, il remonta le Niger à trente lieues de son 
embouchure, et après avoir visité le lieu où se fait aunuellemeni 
la traite de la gomme, il atteignit, vers le nord les immenses fo¬ 
rêts où les Arabes et les Maures puisent ce proiluit qu’ils fournis¬ 
sent à tonte l'Europe. 
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Cet intrépide voyageur envoya, avec d'autres plantes, quelcpies 
acacias uerek, ({ue Linné,, en 1753, nomma Mimosa Sénégal, 
Spinis ternis, Tntermedio reflexo, Folüs bipinnatis et Ftoribns spi- 

Le nom d Uerek a été donné à ce gommier Idanc par les nègres 
du pays d Onalofs ; il se rencontre aussi de l’île Saint-Louis du 
Sénégal jusqu’au Cap-^'erl. 

Cet acacia ne s'élève que de 6 mètres à 6 mètres et demi, 
saformeest peu élégante, très régulière, et a l’apparence d’un 
buisson; son troue est incliné en tous sens et recouvert du 
haut en bas de branches tortueuses, menues , denses et fortes ; 
iécorce qui le recouvre est peu épaisse, lisse, luisante, d'un 
gris cendré ou brun ; le bois en est blanc, plein et dur. Ses épi¬ 
nes sont le plus souvent au nombre de trois ; elles soîit coniques, 
luisantes, brunes , longues de 5 millimètres et assez égales entre 
elles; les deux collatérales sont droites et écartées horizontale¬ 
ment, la troisième est courbée en forme de crochet; Ses fleurs, 
blanches comme celles de l'acacia français, sont remplacées plus 
tard par \inlégume extrêmement aplati, elliptique, pointu aux 
deux bouts, long de 1 décimètre, cinq fois moins large, veiné à 
l'extérieur, oudé légèrement sur les bords, et semé de poils 
courts peu sensibles. Il s ouvre de lui-même d’uii bout à l’autre 
et présente à l’œil des semences jaunes, verdâtres, orbiculaires, 
très aplaties, d’un diamètre de 7 millimètres environ , pointues 
par leur bout inférieur et marquées sur chaque face d'un sillon 
demi-circulaire dont les cornes regardent le point où elles sont 
attachées, comme celles des légumineuses. 

Les feuilles du gommier blanc sont un peu amères et leur sa¬ 
veur est suivie d’une légère astriction. Quand la terre a été hu¬ 
mectée abondamment par les pluies qui tombent de juin en sep¬ 
tembre , on commence à voir couler du tronc et des branches un 
suc gommeux qui y reste attaché sous la forme de larmes, quel¬ 
quefois veriniculées et tortillées, mais le plus souvent ovo'ides ou 
sphériques, de 5 centimètres de diamètre, ridées à leur surface, 
d’un blanc terne, transparentes, cristallines et luisantes dans leur 
cassure; d’une saveur douce, mais sans fadeur; elles sont ac¬ 
compagnées d une légère àcreté qui n'est remarquée que par les 
personnes qtiien font uii usage habituel. Ces larmes coulent na- 
turellemenl, sans le secours d aucune incision, pendant toute la 



saison de la sécheresse, qui dure depuis le mois d octohre jusqu'à 
celui de juin ; quelquefois, le \enl d'est qui règne alors les déta¬ 
che et les fait tomber sur la terre; mais le plus grand nombre 
reste attaché à l’écorce d'où elles sont sorties. C’est aussi i)endai)t 
cette saison que le uerek porte ses fleurs; ses premières gousses 
commencent à mûrir dès le mois de novembre. 

Les Maures font la récolte de la gomme tous les ans daits les 
forêts de la rive septentrionale du Niger, distantes de 60 kilo¬ 
mètres de ce fleuve et qui s’étendent vers le nord jusqu’à 400 
kilomètres. Ces forêts peuvent avoir 100 kilomètres de largeur 
de l’occident à l'orient; les Maures les divisent en trois, qui sont 
distantes chacune de 4 kilomètres ; ils désignent la première sous 
le nom de forêt de Sahel; c'est la plus proche du Niger ainsi que 
de la mer. La seconde est appelée la forêt de Lebiar et cotoie la 
côte sablonneuse qui borde l’océan ; elle est la plus grande. En- 
liu, la forêt d'Alfatak est la troisième, qui occupe une bande 
de terre moitié sablonneuse, moitié argileuse, à l’orient des deux 
autres forêts; sa largeur est encore ignorée. La première de ces 
forêts est presque composée de gommiers blancs uerek ; la se¬ 
conde de petits gommiers rouges nebneb ; la troisième possède 
en plus grande quantité le gommier Gonaké. 

La forêt de Sahel est, comme nous l’avons dit, la moins étendue 
des trois ; mais elle est aussi celle qui fournit la gomme la plus 
estimée; elle aj)partienl à la tribu maure qu'on nomme Thrarga 
ouTerarza, dont le chef était, en 1700, Ilamao Alichaudora, 
tilsd'Addi, qui donna son nom au port d’Addi, appelé par cor¬ 
ruption Porlendic. C est dans ce port, ainsi que du côté d'Ar- 
giiin, qu elle transporte ses tentes et ses villages ambulans pour 
venir distribuer aux Européens les gommes quelle a récoltées. 

[.a forêt de Lébiar appartient à des .’Waiires très laborieux de 
la tribu des Auled-el-Agi. Quoique voisins d’Arguin , ils préfè¬ 
rent apporter leur gomme à l’escale du désert, à cause des pâ¬ 
turages qu’ils trouvent au bord du Niger, où ils passent le reste 
de la saison’sèche jusqu'en mai ou juin. 

La forêt d'Alfatak appartient à la tribu des Ebragena. Elle 
commence au bord du lac Caëv, improjtrement appelé Cayaè, 
qui s’étend considérablement dans l’est. Ses insulaires vien¬ 
nent porter leur gomme à l'escale de Doiia'i, sur le terrier rouge, 
dans le voisinage du comptoir de Podor, à 200 kilomètres du 
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fort de ce nom, sur les terres du royaume Siratik, dont les natu¬ 
rels nègres sont nommés Peuls et par corruption Foules. 

C'est sur ces divers points que la traite de la gomme s’établit 
avec les Européens. Ce furent les Français qui, premiers pos¬ 
sesseurs du Niger, eu retirèrent de grands avantages ; cela 
éveilla la cupidité des Anglais, des Hollandais et des Portugais 
qui cherchèrent à attirer les Maures sur les côtes maritimes. 
Poury réussir, ils.s'établirent d’abord parmi eux, à Portendic., 
puis ils gagnèrent un de leurs |chefs, Hamar-Halichandora, par 
des présens considérables et le déterminèrent, à force d’argent, à 
maltraiter et à piller les deux autres tribus qui al laient porter leur 
gomme sur le Niger, afin de les obliger à venir à Portendic et a 
leur apporter la masse de leurs récoltes ; ils achetaient la gomme 
à un très-haut prix, et livraient même à perte leurs marchandises 
d’échange. Mais ce procédé ne leur fut pas profitable, et, victi¬ 
mes de nombreuses friponneries de la part des .^ïaures, ils se vi¬ 
rent bientôt forcés d’abandonner un commerce qui leur devenait 
trop onéreux. Ils s’en allèrent bâtir sur le roc de l’île d’Argiiin un 
fort dont ils furent bientôt chassés par les Français qui le démo¬ 
lirent. Tous ces événemens n’empêchèrent pas les Anglais de 
venir encore semer la zizanie parmi ces peuplades barbares pour 
en obtenir quelques gommes dont les plus grandes quantités pas¬ 
saient dans nos mains, ce qui les obligeait à venir s'approyision- 
iicr chez nous pour leurs besoins quotidiens. Notre supériorité 
sur les étrangers a toujours été établie, et depuis surtout que 
Saint-Louis est en notre possession, nous avons acquis sur eux de 
grands avantages. 

Bordeaux, Nantes et le Havre sont les ports de France où cette 
branche d’industrie est devenue la plus importante. — Quant à 
■Marseille, elle s’attache exclusivementaucommerce de la gomme 
qui arrive de l’Arabie par le levant. 

L’Aeacla Dec!, ainsi nommé par les nègres du .Sénégal, est 
du même genre que le gommier blanc uerek ; il ne s’élèvè pas plus 
haut que 3 mètres 25 centimètres; son écorce est mince et 
brune ; son bois blanc , plein et dur. Ses jeimes branches sont 
verdâtres, pentagones, couvertes de poils courts assez serrés et 
armées de tons côtés d’épines pareilles à celles des rosiers, re- 
coiirbées en dessous eu forme de crochet. Ses feuilles ressent- 



liltfiil à celles ilii L'erek; scs fleurs sont égaleineiil blanches. Ses 
gousses légiiniinenses n’onl que 5 à 7 cenliinèlres de longueur; 
elles sont trois fois moins larges, d’une couleur brune presque 
noire, marquées sur chacune de leurs surfaces de deux à trois 
grandes fossettes et partagées intérieurement en quatre ou cinq 
loges renfermant une graine orbiculaire qui n’a ni prolongement 
ni impression sur ses faces. 

Cet acacia paraît être très-abondant le long du fleuve du Tigre, 
dans la Mé-sopotamic, et de l’Euphrate, dams l’Arabi ; déserte. Il 
est désigné sous le nom do Schack par les Turcs et de Schamulh 
par les Arabes, qui le détruisent partout où il se propage, comme 
nous le faisons pour la fougère lorsqu’elle envahit nos champs ; 
il nuit beaticoup à la végétation et fournit peti ou point de 
gomme, 

L'aeaeia Vera est le suc épaissi du fruit du prunellier ou 
prunier sauvage qui porte des gousses comme celles du Lupin, 
et qtie certains auteurs font figurer parmi les différentes classes 
d’acacias. 

Ce suc nous est envoyé d Egypte, par la voie de .Marseille, 
renfermé dans des vessies. Il est d une couleur rouge-rembrunie 
et d'uue saveur acerbe ; on l’a employé long-temps comme as¬ 
tringent et fortifiant; aujourdliui on ne s’en sert guère que 
pour composer la thériaque, le mithridate et les trochisques de 
succin. 

Il faut choisir ce suc d’acacia exempt d impuretés, solide, pe¬ 
sant, d’une couleur brune peu foncée et luisante, facile à se di¬ 
viser , friable et d’uue saveur acerbe. 

L'acacia de Geritianle, qu’on nomme aussi acacia nostra, 
est le suc des fruits du prunier sauvage, que I on cueille avant leur 
parfaite maturité. On le fait épaissir en consistance d’extrait et 
on le renferme également dans des vessies. Cette espèce nous 
vient d'Allemagne; il faut la choisir exempte d impuretés, bien 
sèche, d’une couleur noire et d’une odeur se rapprochant de 
celle du suc de réglisse. On s'en sert comme astringent en rem¬ 
placement de l'acacia x’era. 

Pour nous résumer sur l’article acacia, nous ajouterons que 
les six premières espèces sont les seules qui fournissent an com¬ 
merce toutes les gommes aqueuses et mucilagineiises nommées 
gommes Arabiques et du Sénégal ; les deux dernières espèces 
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étant considérées 1 nue comme plante nnisible, I autre comme 
suc. ( Voyez gomme. ) 

AC.4JA , prunier très-abondant au Brésil où il vient à une 
grande hauteur. Linné le place dans sa Décandrie Pentagynic. 
.Son écorce est raboteuse et de couleur cendrée comme celle du 
sureau ; ses feuilles sont douces au toucher, opposées les unes 
aux autres et d’une largeur moyenne;' ses fleurs sont petites, 
abondantes, jaunâtres, et disposées en rameaux. A ces fleurs 
succèdent des prunes semldaldes à celles de notre pays, de cou¬ 
leur jaune, succulentes , d'un goût agréable et de bonne odeur. 
Son amande est d'un blanc jaunâtre; son bois est rouge et léger 
comme le liège. 

Les feuilles de l’acaja sont astringentes. Les naturels du pays 
retirent de ses fruits un suc dont ils se servent pour arroser la 
viande qu’ils font rôtir. 

Suivant l’opinion d'un auteur recommandalde, on pourrait re¬ 
tirer de ces prunes un vin qui, par la distillation , serait à même 
de fournir une liqueur alcoolique semblable au kirch-waser. 

Ces prunes desséchées, connues en France sous le nom de pru¬ 
nes de'Monbin, y sont fort rares, même à Paris, où l’on n’en 
reçoit qu’en très petite quantité ; elles sont d’un goût agréalde 
et d’une couleur jaune un peu foncé. 

ACAJOU. 

Latin, acajou; —anglais, acajou-tree, caju casen ; — alle¬ 
mand , AKAJUBAUM, AKAJUHOLZ ODER BAUM ; — espagnol, 

acaju; — portugais, caju , cajueiro ; — italien, acajuu. 

.\CAJOU d’Haïti ronceux. 

Idem — MOUCHETÉ. 

Idem — CHENii.LÉ. 

■Idem — MOIRÉ. 

Idem — VEi.NÉ. 

Idem — UNIS. 

Acajou de Cuba avec mêmes désignations. 

Acajou d’Honduras avec mêmes désignations. 

.Acajou du Sé.négal nommé Cailcédra. 

Acajou femelle. 

Tj’acajou, qu’on nomme aussi bois de Mahogony, est un arbre 
originaire du Brésil, qui appartient à la Décandrie monogynieds 
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humé, famille des fausses légumineuses. Il croit sans culture 
dans toutes les forêts du Tropique, en Asie, en Afrique et eu 
Améritjue. A Saint-Domingue surtout, il acquiert un développe¬ 
ment d’autant plus prodigieux qu’il lui a mérité le surnom de 
géant des forêts. Il vient le plus souvent sur les débris de rochers. 
Sa forme est celle d'un marronnier sauvage, ses rameaux sont 
flexibles et courbés; son bois est fort, dur et compact; son 
écorce est comme celle du chêne ; ses feuilles ressemblent à celles 
du noyer, mais elles sont plus odorantes ; ses fleurs, petites, sont 
composées chacune de cinq feuilles et sont ramassées jusqu'au 
nombre de cent dans une grosse ombelle; blanches quand elles 
s'épanouissent, elles deviennent ensuite d'une couleur incarnate; 
leur odeur suave rappelle celle du lys des vallées. Au milieu de 
ces fleurs s’élève un pistil qui soutient un fruit formé en chapi¬ 
teau et d'un vert foncé, qui en mûrissant prend la couleur d'olive; 
son écorce est épaisse, dure, ligneuse, poreuse et noirâtre en 
dedans. C'est ce que l'on nomme la noix d’acajou. Elle renferme 
une amande émulsive blanche fort bonne à manger. 

L'écorce de la noix d'acajou est humectée d'une huile noire, 
âcre et caustique qui exude facilement quand le fruit est récent et 
qu’on le fait chauffer. On s'en sert pour faire disparaître les cors 
des pieds, mais il faut l’employer avec beaucoup de précaution , 
en évitant qu’elle ne s’étende ; elle sert aussi à consumer les 
chairs baveuses. 

Ces noix sont nommées en pharmacie Anacardes .Antharti- 
ques. (Voyez ce mot. ) 

L’aeajoii d’JIaltl est de nature à être bien examiné en rai¬ 
son des nuances nombreuses qu'il présente. Cette partie du globe 
a le privilège de produire les plus beaux bois et les madriers les 
plus monstrueux, car il en existe de 6 à 7 décimètres d'écarris- 
sage sur 5 mètres à 6 mètres de longueur. 

L’acr^ou roneeux devra présenter à la sonde un mélange 
de couleurs, des festons d’un rouge foncé et des festons d’un 
rouge moins vif. 

L'acajo» moucheté présentera de petits nœuds ovales , 
moitié clairs, moitié obscurs; il faudra donner la préférence aux 
madriers qui en sont le plus pourvus. 

L’aenjou elienillé doit présenter à la sonde des lignes 
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Blanchâtres ombrées figurant des plaques de vennefl, situées an 
hasard dans une position longitudinale et dit^onale , se croi¬ 
sant et s'interrompant. On doit choisir les madriers qui sont 
lé plus couverts de ces lignes. 

L’aeajou moiré se présente à la sonde tissé eu dessins on¬ 
duleux et transverses, ce qui produit à l’œil l’effet d’une étoffe- 
moirée. 

L’acajoit veiné, comme l’indique son nom, est parsemé de 
lignes longitudinales formant des veines continues ou alternes,. 
d’une couleur rouge plus ou moins claire. 

L’aeajou uni est d’une couleur tout-à-fait égale ; il faut 
donner la préférence à celui dont les pores sont rapprochés et qui 
possède une couleur franche particulière. 

L’aeajou de l’ile de Cuba prend le second rang dans l'é- 
bénisterie. Les plus forts madriers qui nous soient parvenus ont 
de 4 à 5 décimètres d’écarrissage sur 5 à- 7 mètres de longueur. 

L’acajou d’Honduras tient le troisième rang. Ses ma¬ 
driers n’ont tout au plus qu’un décimètre à t décimètre et demi 
d’écarrissage sur 3 à 5 mètres de longueur. 

L’acajou du Sénégal nous parvient sons le nom de bois 
de Cailcédra; cette désignation paraît mieux lui convenir; sa 
forme et son tissu ne sauraient s’assimiler à la famille des aca¬ 
jous. Depuis peu d’années , l’Afrique nous en envoie une grande 
quantité en madriers de très fortes dimensions, mais sa dureté 
et sa couleur généralement vineuse ont obligé les ouvriers à le 
mettre presque au rebut ou bien à exiger des vendeurs de le leur 
abandonner à- des prix qui couvrent à peine les frais de trans¬ 
port. 

L’acajou femelle nous vient de Honduras ; il se rap¬ 
proche du précédent par sa couleur; mais il est si mou, si 
poreux et si léger que les ouvriers français ne peuvent se déci¬ 
der à l’uiiliser, quoiqu’il soit vrai que les Anglais en font un 
grand usage. 

Cette espèce d’acajou est très amère et exhale une odeur aro¬ 
matique. On le désigne aussi sous le nom de Cèdrel odorant. 

Il est indispensable d’ajouter à ce que nous venons de dire au 
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Sujet de ces diverses qualités, que ce qui caractérise particulière¬ 
ment l’acajou de toute provenance, c’est sa couleur rouge et sa 
pesanteur. 

H faut dans les achats, tout en prenant les précautions que 
nous avons indiquées, savoir choisir le bois dont les dessins sont 
les moins connus. 

Pour sonder les bois en général, on doit se servir d’une petite 
gouge de tourneur ou de menuisier, bien effilée; l’appuyant sur 
l’objet à sonder, la faire pénétrer assez profondément pour en 
enlever la superficie, aiteiiube la nuance que l’on veut recher¬ 
cher. 

Tous les bois d’acajou s’achètent au poids.L’usage, sur les cinq 
places maritimes de France, est d’accorder 2 p. 100 de trait par 
•50 kilogrammes. 

ACAIVTHE. 

Latin, acanthus; — anglais, brank-crsine, an herbotiierwse, 

CALLED BEARS-BREECH , BEARS-FOOTS ; — allemand, BARENÔHZ- 

LEIN BARENWRZ; espogliol, OREJA DE OSO; —portugais, ORELHA 

DE URSO coRTcsA ; — italien, orrbchio di orso. 

L’acaiitlie , plante de la Didynamie angio spermie de Linné, 
qu’on nomme aussi Brancursine ou Oreille d’Ours, s’élève à 6 à 
10 décimètres de sa racine-, elle est couverte de grandes feuilles 
larges, découpées, molles et rempbes d’un suc mucilagineux. 
Ses fleurs prennent naissance depuis le milieu de sa tige jusqu’à 
son sommet; elles sont oblongues, blanches, monojtétales et se 
succèdent. Le fruit qui en provient ressemble à un gland ; sa 
semence est renfermée dans deux cellules. Ses racines sont tra¬ 
çantes , de couleur noire en dehors et blanche en dedans. 

Cette plante est reconnue émolliente et apéritive ; on l’utilise 
en lavemens et eu cataplasmes pour les brûlures. 

Il faut choisir sa racine aussi récente que possible. 

ACAEAliTlf. ( Voyez poivre long. ) 

ACARA-PATS JOTTI, arbrisseau du Malaliar , que les 
Brames appellent Tilo-Sameno, les Portugais Salao Famea , et les 
Hollandais Lcrick-Wifken. Il vient à la hauteur de 2 à 3 mètres 
et est presque toujours vert ; il fleurit en août et donne des fleurs 
en forme de grappes qüi sont hermaphrodites, blanches, de 
irès bonne odeur et composées d’un calice d’une seule pièce. 
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Ce calice, rempli d’abord d’étamines sous Ibnne de houppes, voit 
ses étamines remplacées ensuite par des capsules ovoïdes, ver¬ 
dâtres et contenant chacune une graine de même forme. 

On prête à cet arbrisseau des vertus souveraines pour guérir les 
maux de gorges, les aphthes et les ulcères de la bouche. Pour cela 
on fait bouillir les feuilles dans de l’eau de riz et l’on s’en gargarise. 

Il en arrive peu ou point en France ; aussi y est-il à peu près 
inconnu. 

ACIÊXATE. 

Acétate d’.Alumine. Acétate de mercure. 

Acétate d’Ammoniaque. .4cétate de morphine. 

-4cÉTATE DE CHAUX. ACÉTATE DE PLOMB. 

Acétate de cuivre. Acétate dépotasse. 

Deutacétate de cuivre. Acétate de soude. 

Acétate DE FER. Acétite. 

Les Acétates sont les produits de l’acide acétique ou acide du 
vinaigre combiné avec les bases salifiables. Le caractère distinctif 
de ces sels est d’être décomposables au feu comme ceux des végé¬ 
taux ; mais ils donnent, la plupart, dans leur décomposition, un 
produit particulier auquella chimie donne le nom de Fyro-acéiique. 

L’acétate d’aliiiiiliie est d’un très grand emploi dans les 
arts, surtout en teinture, et dans la fabrication des toiles pein¬ 
tes. C’est l’alun dont on se sert en le décomposant avec l’acétate 
de plomb. Ilestincristallisable. 

L’acétate d’aiiinioiiiaque, incristalisable aussi, se pré¬ 
pare en combinant l’acide acétique et l’ammoniaque liquide. Ce¬ 
lui qu’ou nomme Esprit de mendcrerus diffère en ce qu’il est pré¬ 
paré avec le résidu de la distillation de la corne de cerf ; il n’est 
employé qu’eu médecine. 

L’acétate de cliaux se prépare directement dans la purî- 
tication en grand de l’acide pyroligneux, il est ordinairement en 
cristaux blancs, en prismes allongés ; on l’emploie comme réactif. 

L’acetate de cuivre ou sous deutacétate de cuivre n’est 
autre chose que le verdet ou vert de gris et le deuiacetate neutre, 
le verdet cristalisé, dénommés le plus ordinairement cristaux de 
ï’énus. {Voyez verdet et verdet cristallisé.) 

L’acétate de fer se prépare en soumettant au contact de 
l’air de la vieille ferraille avec du vinaigre ou de l’acide pyro-acc- 
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tique. 11 est iucrislallisable, d’une couleur rouge : il en existe de 
trois espèces, mais le tritacélate est le seul que l’on emploie en 
teinture sous la dénomination de liqueur de ferraille. 

L’acëtate de potasse n’est autre chose que la terre-foliée 
«le tartre, sel blanc très déliquescent, qui ne se cristallise qu’en 
petites paillettes. 

L’aeëtate de soude se prépare comme l’acétate de po¬ 
tasse , mais il se cristallise assez facilement. Ses cristaux ressem¬ 
blent à ceux du sulfate de soude dont on aurait troublé la cristalli¬ 
sation. En versant dessus un peu d’acide sulfurique concentré on 
les distinguera sans peine. 

L’aeétate de iiiereure est employé en pharmacie eu pro- 
tacétate. Ses cristaux sont en petites paillettes très-brillantes. 

L’acétate de morphine exerce une forte action sur l’é¬ 
conomie animale. Ses cristaux sont en aiguilles radiées peu 
solubles dans l’eau; mais il s’y dissout facilement avec une légère 
addition d’acide acétique. 

L’acétate de plomb n’est autre chose que le sucre de 
Saturne ou sel de Saturne. Il est blanc, en prismes allongés, 
quadrilatères, et terminés par une pointe à deux faces. Dissous 
ilans le vinaigre, il forme une liqueur blanche connue sous le 
nom d’extrait de Saturne, et que la chimie nomme soiii-orAate 
de plomb. 

ACÉ'I'ITE se dit de même «ju’acétate. ( Voyez acide acétiqce.) 

ACHE. 

Latin, apilm officinarum ; — anglais, ache , watfr parseley ; 

— allemand, eppich; — espagnol, apio; —portugais, apio ; 

— italien, APPIO palustre. 

ACHE DES marais. AtaiE DES MONTAGNES. 

ACHE DOUX. 

L’ache des marais est une plante très importante en mé¬ 
decine à cause des services qu’elle rend ; elle apjiartient à la 
Penianderie triginie de Linné et est reconnue ajuVitive et pecto¬ 
rale. Elle donne un sirop et une conserve. Sa racine est longue , 
grosse, droite et se divise en plusieurs brandies. 11 faut avoir 
soin de la choisir aussi récente que possible. 

Arlie des montagnes. ' l'oyez li\èche.) 



-?4 AGI 

Aeiiedoux, sceleri ou céleri. (Voyezce mot.) 

ACIIIÉE. (\'oyez lombrics.) 

ACHIÀK, vulgairement acliar, que les Hollandais écriveni 
atsjmr, est la réunion de plusieurs végétaux confits au vinai¬ 
gre dans un même vase. 

L’achiar le plus estimé est Vachiar bambou, préparé ilans les 
îles de la Soude et les Moluques. Il est composé de racines de 
Lambousbien nettoyées, confites dans le vinaigre du coco, et as¬ 
saisonnée de poivre, de poudre de curcuma etd’autres ingrédients 
aromatiques. 

Cette confiture est extrêmement recherchée dans les Indes et 
en -Angleterre; aussi les Malais en font-ils un très grand com¬ 
merce avec les Hollandais qui vont ensuite la distribuer sur di¬ 
vers points du continent. On la mange comme les cornichons de 
France. On choisit cet achiar banJjou en morceaux de racine de 
canne de 54 millimètres de long et de 4 millimètres de diamètre; 
de la consistance des cornichons, se coupant nettement comme 
eux , d’une couleur jaune pâle et d’une odeur épicée , forte et 
pénétrante. Il faut observer qu’ils soient toujours recouverts de 
leur sauce, car, sans cette précaution, la chair blanche qu’ilsdoi- 
vent avoir serait brune et coriace. 

Cet achiar arrive en Europe dans des vases de ten-e vernissés, 
pesant 12 à 15 demi kilog. la sauce comprise. 

L’achiar ordinaire se compose de quelques morceaux de'can- 
nes bambous, de piment des jardins, de quelques piments en¬ 
ragés, de gingembre, de choux palmiste et de curcuma; il est 
moins estimé que le précédent. 

Il faudra lechoisirexemptde racines coriaces,d’une bonne odeur, 
d’une couleur jaune, et surtout ne pas oublier que la sauce doit 
toujours en recouvrir toutes les parties. 

L’achiar est reconnu stimulant et apéritif. Ceux que l’on vend 
en France sont des légumes confits au vinaigre et à la moutarde , 
tels que les cornichons déjà cités, les câpres, les carottes , les 
choux , etc. — Ils sont infiniment plus doux que les achiar des 
Indes. On doit toujours accorder la préférence à ceux qui sont le 
plus récemment apprêtés. 

ACllIOTli. {\ oyez Rocoi .) 

ACieoCA. ( >'oyez coca.) - 
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ACIDES : 

Acéteux (voyez acide acétique.) 
Acétique. 

Aérieii (voy. acide carbonique.) 
Ainbreïque. 

Amniotique ou allantoïque. 
Antimoiiieux (voy. oxide d’anti¬ 
moine.) 

Antimonique (voy. oxide d’an¬ 
timoine.) 

Arseuique. 

Arseuieux (voy. oxide d'arsenic.) 

DELTO. 

Benzoïque. 

Bombique. 

Boracique. 

BoHcjue. 

Butyrique. 

Cain^ihoriquc. 

Capnque. 

Garbo inurialique (voy. oxide 
ch loroxicarbonique.) 
Carbonique. 

Caséïque. 

Cevadique. 

Chloreux (voy. oxcide de chlore.) 
Cblorique. 

Cblorique oxigéné. 
Gbloro-cyani(|ne. 
Cliloro-piiospborei.x (voy. chlo¬ 
rure de phosphore.) 
Cbloro-phospborique (voy .chlo¬ 
rure de phosphore.) 
Cbloro-sulfurique/^roy. chlorure 
de soufre.) 
Gliloroxi-carboniqiie. 
Gholeslérique. 

Chromique. 

Chromo-sulfurique. 

Ghyazique. 

Citrique. 

Colombique. 

Crayeux, connu soiir le nom 
(l’acide carbonique. 
C.yaniqiie. 

Delpliiiiiqiie 


ACIDES : 

Gluique (voyez acide oléiquc.) 
Ellagique. 

Fluo-borique. 

Fluorique. 

Fluorique silice. 

Formique. 

Fulminique. 

Fungique. 

Gallique. 

Hiricique. 

Ilonigstique (voy. acide melliti- 
que.) 

Hydnodique. 

Hydro-cblorique. 

Hydro-ferro-cy unique. 

Hydro-cy unique. 
Hydro-muriatique' ( voy. acide 
hydro-chloriqac.) 
Hydro-sélénique. 
Ilydro-sulfurique. 
Hydro-xautbique. 
Ilypo-nitreux. 
Hypo-phosphoreux. 

Hy po-pbosphorique. 
Hypo-sulfureux. 

Hy po-sulfuri(]ue. 

Igazurique. 

lodeux. 

lodique. 

lodo-sulfuriqiie. 

.Tatrophique. 

Karabique (voy. acidesuccinique) 
Kinique. 

Kinovique. 

Kramérique. 

Luacique. 

Lactique. 

Lampique. 

Lithiqiie (voy. acide urique.) 
Locustique. 

.Malique. 

Marprique. 

Manii(voy. acide hydro-chloriquej 
Marin déflogistiqué (roy. chlore.J 
■tiéconique. 
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Acioes : 


Mélitique. 

Aléiiispermique. 
méiAitique f voyez acide carbo¬ 
nique.J 
Molybdeux. 

Molybdique. 

Morique. 

Slucique. 

Muriatique fvoy. acide hydro- 
ch torique.J 

Muriatique flogistiqué ( voy. 
chlore.J 

Muriatique oxigéné (voy. ch tore) 
Muriatique hyper-oxigéné (voy. 

acide chlorique.) 

Muriatique sur-oxigéné ( voy. 

oxide de chlore.) 

Nauceitique Y®»!/' zumique.J 
Nitreux. 

Nitrique. 

Nitro-hydre-chlorique (voy. 

acide hydro-chloro-nitrique.) 
Niiro-leucique. 

Nitro-muriatique (voy. acide 
hydro-chloro-nitrique.J 
Nitro-saccharique. 

Oleique. 

Oxalique. 

Per-i)itreux (voy. acide hyponi- 
treux.J 
l’iiocénique. 

Phosphatique. 

Phosphoreux. 

Pliosphorique. 

Prussique (voy. acide hydrocya- 
nique. \ 


Prussique oxigéué ( voyez acide 
chloro-cyanique.J 
Pseudi-kiiiique. 

Pyro-cétique (voy. esprit pyro¬ 
acétique.) 

Purpurique. 

Pyro-ligneux (voy. acide acétique) 
Pyro-citrique. 

Delapunaisej^voi/. acide cimique) 
Pyro-malique. 

Pyro-mucique. 

Pyro-tartarique. 

Pyro-urique. 

Rheuinique (voy. acide oxalique) 
Kosacique. 

Saccliarinj^üOÿ. acid oxalique.) 
Saccholactique (voy. acide mu- 
eique.) 

De la sauterelle (voy. acide lo- 
custique.) 

Sébacique. 

Sélénique. 

Sorbique (voy. acide malique.) 
Stéarique. 

Stamiiiqne (voy. oxide d'étain.) 
Subérique. 

Succiiiiqiie. 

Sulfureux. 

Sulfurique. 

Sulfurique de Nordbauseii. 
Tartarique (voy. le suivant.) 
Tartrique. 

Tiings tique, 
ürique. 

Végéto-sulfurique. 

Zumique. 


La nomenclature que nous venons de placer sous les yeux du 
lecteur, quoique bien étendue, nous a paru indispensable. surtout 
aux arts , et on devra en apprécier la propagation, à cause des 
couleurs infinies que l’on peut en obtenir. Aussi disons-nous que 
le droguiste devrait, pour l’utilité générale , être pourvu, sinon 
de la totalité de ces acides, du moins des principaux , par le 
plus ou moins d’intérêt qu’on peut leur accorder. Nous allons 
donner un résumé succinct de leurs qualités. 



AGI 27 

Le mol acide offre d’abord à l’idée tous les objets d’uii goût 
aigre. La chimie en a toutefois décidé autrement, car, outre 
les corps qui font éprouver cette sensation à l’organe du goût, 
elle a décidé qu’une infinité d’autres corps dépourvus d’une telle 
saveur figureraient néanmoins parmi les acides. 

L’acide acétique est un des produits principaux de la fer¬ 
mentation acide ; on le connaît sous le nom de vinaigre. Il est 
plus ou moins surchargé d’eau, de matière muqueuse ou alcooli¬ 
que. Celui qui provient du vin contient du tartre que l’on peut 
enlever facilement, ce qui le rend cristallisable. On en retire plus 
ordinairement du cuivre converti en cristaux, ce qui lui a fait 
donner le nom de sel de vinaigre. 

L’acide acétique est la base du vinaigre des quatre voleurs. 
La médecine l’a reconnu rafraîchissant, calmant, antiseptique 
et le meilleur antidote dans les empoisonnements par l’opium. 

L’aelde ambrëlqiie, découvert par iMM. Pelletier et Ca- 
veiilou, est en masse jaune et blanche quand il est divisé et 
retiré de l'ambre gris ; il précipite en jaune les sels solubles de 
chaux, de fer, de cuivre, de baryte, le nitrate d’argent, et les 
chlorures d’étain, de mercure et d’or. 

L'aelde anmlotlque, que l’on doit à MM. Vauquelin et 
Buniva, est blanc, solide et susceptible de se cristalliser en 
îiiguilles brillantes, lloffre à peu près les mêmes propriétés que 
tous les acides : il s’unit à tous les alcalis et donne lieu à des sels 
solubles dans l’eau. 

L’aelde arsenique est blanc, solide, incrislallisable, déli¬ 
quescent, très soluble et non volatil ; il rougit fortement la tein¬ 
ture de tournesol et précipite en rose l’hydrochlorate de cobalt 
ammoniacal (Orfila, Toxic. Générale, p. 237.) 

L’aelde arseiileux (deuto) , est connu sous les noms d’Ar¬ 
senic blanc, d’arsenic, de mort-aux-rats et d’oxide d’arsenic. 
(Voyez OXIDE d’ARSENIC.) 

L’aelde lienzoïf|iie est solide, blanc, volatil, inodore 
lorsqu’il est pur, et susceptible de se cristalliser en prismes allon¬ 
gés et satinés. Il suffit de le dissoudre dans l’eau bouillaiile 
pour en oblenirde beaux cristaux ; il était connu précédcnimcnl 
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sous le nom de Fleur dé Benjoin. On s'en sert dans les arts pour 
purifier le platine, ainsi que dans la préparation de certaines cou¬ 
leurs , entr’autres du vert de schweinfurts qui colore les papiers 
avec tant debeauté.En pharmacie, on lui donne de grandes vertus 
pour cautériser les morsures des animaux enragés ou venimeux; 
mais son plus grand emploi est en parfumerie. 

Pour s’arsurer si l’arsenic est pur, il suffira d’en placer une pe¬ 
tite quantité, soit en pierre, soit en poudre, sur des charbons ar¬ 
dents; si elle ne se volatilise pas complètement, ily aura eu fraude. 
Pour faire cette épreuve, il sera nécessaire de choisir une chemi¬ 
née assez large pour que les vapeurs ne puissent nuire à l’opé¬ 
rateur. 

L’acide bombiqiie se retire du ver à soie ; peu d’emploi. 

L’aelde boracique est le même que l’acide borique. On 
le retire du borax. Il est incolore, inodore, fusible au-dessus de 
la chaleur, rouge et non volatil. On le connaissait autrefois sous 
le nom de sel sédatif de hombert ou sel narcotique. On s’en sert 
en médecine lorsqu’il a été épuré. Les eaux de plusieurs lacs nous 
l’offrent en état de souillure; — les Lagounis de la Toscane, par 
exemple, en sont en partie saturés ; ce qui a donné lieu à d’utiles 
exploitations, qui ne peuvent prendre toutefois l’importance dé¬ 
sirable, attendu les difficultés d’écouler ce que l’on est à même de 
fournir au commerce. 

L’acide borique a peu d’emploi en pharmacie ; il ne sert 
guère que pour l’analyse et la fonte des sels gemmes et de quel¬ 
ques autres minéraux. Il est légèrement efflorescent. 

L’acide butyrique a été découvert parM. Chevreul dans 
le beurre. C’est un liquide presque incolore, odorant et peu solide, 
qui se dissout facilement dans l’eau et s’enflamme par l’approche 
d’un corps en combustion. 

L’acide eaniphorique est solide, d’une saveur amère et 
susceptible de se cristalliser en cristaux plumeux; peu soluble dans 
1 eau, il 1 est davantage dans l’alcool, les huiles volatiles et les 
acides minéraux. 

L'acide caprique se trouve dans le savon de beurre de va¬ 
che sous forme de petites aiguilles incolores ; très soluble dans 
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l’alcool, mais non dans l’eau, il peut se combiner avec les bases 
salifîables et les sels qui en proviennent. 

L’aelde carbonique , connu autrefois sous les noms d’a¬ 
cide crayeux, d’acide aérien, d’air vicié, est un des principes 
du carbonate de chaux. On choisit ordinairement le marbre blanc 
ou le carbonate de chaux le plus pur, pour le mettre en contact avec 
de l’acide sulfurique étendu d’eau. Cette eau en obtient bientôt 
une saveur aigrelette. Le gaz acide carbonique éteint les corps 
en combustion et asphyxie les animaux. 

Les acides carbonique, citrique, oxalique, sulfurique ettar- 
trique dissous dans l’eau et suffisamment étendus dans un liquide, 
procurent à l’estomac, lorstpi’ils y sont introduits, une fraî¬ 
cheur générale tout-à-fait agréable. Cette boisson calme la 
soif, modère les ardeurs fébriles , concentre la sueur , augmente 
les urines , ralentit le pouls et empêche ou suspend la putridité , 
surtout si elle a pour base les citrons, l’orange et la groseille. 

L’aelde easéïque est d'une couleur jaunâtre, d’une con¬ 
sistance sirupeuse et d’une saveur de fromage amer. Il est du 
reste retiré des fromages. 

L’acide cëvadlque est sous forme de concrétions ou d’ai¬ 
guilles cristallines d’un beau blanc; il est soluble dans l’eau, d’une 
odeur analogue à celle de 1 acide butyrique et peut se sublimer à 
une douce chaleur sans décomposition. 

L’aelde chlorlque est un liquide incolore et inodore, qui 
rougit le papier de tournesol et le décolore au bout de quelques 
jours. 

L’acide ehlorlqxie oxiséiié est incolore , inodore , ne 
précipite pas le nitrate d’argent et rougit la teinture de tournesol 
sans la détruire ; sa découverte est due à M. Stadion Frédéric. 

L’acide eltlorf»-cyaiilque était connu autrefois sous le 
nom d’acide prussique oxigéné. Lorsqu’il est pur, il est liquide à 
une température ordinaire, et quand il est mêlé à l’acide carboni¬ 
que, il est gazeux. Dans cet état, il est incolore, mais d’une odeur 
très vive. On doit sa découverte à M. Berthelet. 

L’aelde chloroxl-earbonique a été découvert par .AI. 
John Da\ 7 . On l’obtient en exposant au soleil un mélange de 
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chlore et il oxide de carbone bien sec ; il est alors changé en 
gaz incolore, d’une odeur très forte; il éteint les corps en 
combustion et rougit le tournesol. 

L’acide cliolestérique est jaune, solide, quelquefois 
orangé, en masse ou bien en aiguilles blanches, quand il provient 
de l’évaporation spontanée d’une solution alcoolique. Il est dû à 
3IM. Pelletier et Caventou. 

L’acide ehroiiilque est solide, d’un rouge purpurin, in- 
cristallisable quand il est pur, rougissant fortement la teinture 
de tournesol, attirant l’humidité de l’air et se transformant par 
la chaleur en oxide de chrome et en oxigène. C’est M. Vauque- 
lin qui l’a découvert. 

L’acide cliromo-sulfurlque est susceptible de se cris¬ 
talliser en prismes quadrangulaires, d’un rouge foncé, et déliques¬ 
cents. Son action sur l’alcool est des plus remarqualdes ; cepen¬ 
dant, quand ce dernier est très concentré, il peut y avoir explo¬ 
sion en les unissant. On en obtient l’oxide vert de chrome. 

L’acide cliyaalque est attribué, par M. Porrest, à un rap¬ 
prochement de carbone, d’hydrogène et d’azote. 

L’acide citrique est solide, blanc et cristallisé en prismes 
rhomboïdaux. Il précipite en blanc les eaux de Baryte et de 
.Strontiane. 

On ne retirait autrefois cet acide que des citrons ; mais comme 
tous les fruits aigres en contiennent, et principalement la gro¬ 
seille , on a eu l’idée de former un établissement pour livrer en 
grand au commerce l’acide citrique bien pur et cristallisé. Sa 
consommation augmente chaque jour , non seulement dans les 
limonades et les sirops, mais encore dans plusieurs arts. 

L’acide coloiiiblque a été découvert par M. Hatchesh. Il 
est blanc, pulvérulent, inodore,insipide, très peu soluble dans 
l’eau et encore moins dans les acides nitrique et sulfuriqué. Il ne 
se dissout bien cpie dans la potasse et la soude, avec laquelle il 
forme un sel. 

L acide cyaiiique est un acide découvert dans la punaise ; 
ses caractères distinctifs sont encore mal déterminés. 

L acide eliagique est sous forme de poudre blanchâtre 
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insipide, prescjne insoluble dans l’eau, dans l’alcool et dans l’é¬ 
ther. On en doit la découverte à M. Clievreul. 

L’aeido fliio-liorlqiie est un gaz incolore, d’une odeur 
très forte, rougissant la teinture de tournesol et attirant forte¬ 
ment l’humidité de l’air; il est exactement soluble dans l’eau. 
La découverte en a été faite par MM. Gay-Lussac et Thénard. 

L’aeide fliiorlque est incolore, d’une odeur très forte et 
rougit fortement le tournesol. On l’emploie pour graver sur 
le verre , après l’avoir obtenu en traitant le fluate de chaux par 
l’acide sulfurique. Cet acide, quoique de peu d’intérêt, donne 
encore à l’industrie les moyens de graver des étiquettes et des vi¬ 
gnettes dans le verre de même qu’on grave sur le fer avec l’a¬ 
cide nitrique. Il sert aussi, combiné avec la chaux, à former des 
cristaux de plusieurs couleurs imitant le spath-fluor des mines 
du Hartz. 

L’acide fliiorlque allleé est un gaz incolore, très acide 
et d’une odeur fort piquante; on l’ohtient en traitant par l’acide 
sulfurique un mélange de silice et de fluate de chaux. 

L’aeide formique est retiré des fourmis par des procédés 
très compliqués. Il est liquide, incolore, d’une odeur aigre et 
piquante; il a plus de densité que l’acide acétique. 

L’aeide fulminique est blanc, pulvérulent, peu soluble 
dans l’eau froide et très soluble dans l’eau bouillaute; il se cristal¬ 
lise parle refroidissement, rougit la teinture de tournesol et forme 
avec diflerentes bases des sels dont un grand nombre déton¬ 
nent par le choc. 

L’aeide fungique existe dans un grand nombre de cham¬ 
pignons; il est incolore, incristallisable, déUquescent et d’une 
saveur très aigre. Il a été découvert par M. Braconot. 

L’aeide gallique existe principalement dans la noix de 
galle où il est uni au tanin; il est en aiguilles blanches, bril¬ 
lantes, soluble dans trois parties d’eau bouillante et dans vingt 
parties d’eau froide; il l’est également dans l’alcool et dans 
l’acide nitrique. Cedernier le rend d’abord pourpre, ensuite jaune 
et finit par le transformer en acide oxalique; il précipite en 
blanc verdâtre les eaux de chaux, de heuryle et de strontiane ; il 
colore en bleu foncé toutes les solutions de peroxide de fer et 
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précipite l’acétate de plomb en blanc. On retire l’acide galli- 
quedn Sumac , de l’écorce de chêne et de la grenade des avela- 
nades ; tous ces produits peuvent servir à composer une bonne 
encre noire; partout où le tanin domine, l’encre est moins belle 
et moins durable; partout au contraire où l’acide galliquea le 
dessus, l’encre est meilleure. 

L’aeltle liireique est un liquide plus léger que l’eau, pré¬ 
sentant à la fois une odeur de bouc et d’acide acétique, volatil 
et soluble dans l’eau; il rougit la teinture de tournesol. Sa dé¬ 
couverte est due à M. Chevreul. 

L’acide liyilriodiqiie est un gaz incolore, d’une odeur très 
forte, répandant des vapeurs blanches dans l’air et éteignant les 
Corps en combustion. L’oxigène, le chlore , le potassium, le so¬ 
dium et nn grand nombre de métaux le décomposent. 

L’acide Itydro-eltlorique est un gaz incolore d’une 
odeur piquante , éteignant pareillement les corps en combustion 
et produisant des vapeurs blanches dans l’atmosphère en s’empa¬ 
rant de son humidité. Le potassium et le sodium ( sel marin ) en 
contact avec lui sont transformés en chlorures. 

Cet acide était désigné autrefois sous les noms d’esprit de sel, 
d’acide marin, d’acide muriatique et d’acide hydrochlorique,mais, 
depuis, on a connu sa composition, consistant en hydrogène et en 
chlore ; le sel marin y entrepour moitié. Il s’emploie abondamment 
dans les arts où l’on en fait un commerce très étendu ; il sert à 
blanchir les toiles de fil et de coton ; on l’utilise aussi pour désin¬ 
fecter, en combinant le chlore avec le chlorure de chaux. Il est la 
base fondamentale de la soude factice. 

Il circule dans le commerce renfermé dans des vases de grès 
en forme de danies-jeanne, nommées Bombonelles, emballées 
dans de doubles paniers du poids de 100 à 120 kil. et pour lesquel¬ 
les on donne tare nette. 

L’acide liydro-eyanique ou prussiqiie, liquide inco¬ 
lore, d’une saveur âcre et irritante, ne rougit que faiblement la 
teinture de tournesol. Son odeur est très forte ; uni à la potasse et 
au fer oxide, il fournit un sel double de couleur citrine, qui 
se dissout dans l’eau et dont la dissolution précipite d’abord en 
bleu les sels de fer, et au second et au troisième degré d’oxida- 
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lion en cramoisi nn peu brunâtre ; elle précipite également les sels 
<le cuivre et triirane an maximum en couleur de sang, et én vert. 
])omine ceux de Nickel. La découverte de cet acide est due à .'d. 
Scheele. 

L’acide liydro-ferro-eyanlque est en petits cristaux 
blancs qui deviennent bleuâtres quand on les expose au contact 
de l’air. Il est soluble dans l’eau et dans l'alcool, ne communi¬ 
quant aucune odeur à ces liquides, mais leur laissant une saveur 
acide qui n’est pas la même que celle de l’acide hydro-cyanique or¬ 
dinaire. Sa solution aqueuse versée sur un tritoxide de fer donne 
lout-à-coup du bleu de Prusse. 

L’aelde Itydro-sélliiique est un gaz incolore, d’une 
odeur analogue à celle de l’hydrogène sulfuré, et dont l’action sur 
l’économie est des plus fâcheuses. Il est soluble dans l’eau, rou¬ 
git la teinture de tournesol et tache la peau en brun. 

L’acide hydro-sulfurique est un gaz très fétide, inco¬ 
lore et brûlant dans l’air avec une flamme bleuâtre. Il ne rougit 
que faiblement la teinture de tournesol. 

L’acide hydro-xaiithique est une combinaison de sou¬ 
fre et de carbone , dont les résultats ont été peu développés. 

L'acide hypo-nltreiix est nn composé d’azote et d’oxi- 
gène qni n’a pas été encore bien étudié. 

L’aeide hypo-piios|thoreux est liquide, incristallisa- 
ble, très sapide et se décompose facilement par la chaleur. On en 
<Ioit là découverte à >1. Dnlong. 

L’acide hypo-phospliorique est un liquide visqueux, 
très sapide, se décomposant facilement par la chaleur et se 
transformant en acide phosphorique, et en hydrogène phos- 
phoré, qui courent risque de s’enflammer à l’issue du \ase dont 
on se sert, pour peu que l’ouverture en soit étroite. 

L’acidc h>-po-siilfhreiix est un composé de cent parties 
de soufre et de cinquante d’oxigène ; il n’existe qu’en combiiiai- 

L’acide liypo-siilfurique est un Uqiiide incolore et ino¬ 
dore, retenant toujours une certaine quantité d’eau; il a été dé¬ 
couvert par.M>I. (iav-Lnssac et Vt'elter. 

3 
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L’ncîtie Igasurique s’offre sons la fonne de petites aig-iiit' 
les blanches très légères, très acides et très solubles dans l’eau 
et dans l’alcool, L’igazurate d ainmoniacpie forme avec le sul¬ 
fate de enivre une belle conlenr verte et donne lieu à un préci¬ 
pité grenu et cristallin. On eu doitla connaissance à MM. Pelle¬ 
tier et Caventon ; il existe aussi dans la fève de Saint-îgnace y- 
la noix vomique et probablement dans les autres espèces du 
genre strychnos. 

L’aeitle iodeux est liquide, d’un jaune d'ambre, oléa¬ 
gineux et d’une odeur analogue à celle de l’oxide de chlore. 
Il rougit la teinture de tournesol et est soluble dans l’eau ainsi 
que dans l’alcool. Il a été découvert par Semeiitini. 

L’aclfle idiotllque est solide, inodore, blanc et translu¬ 
cide. Il détruit les couleurs bleues végétales qu’il commeuce par 
rougir et produit une détonation si on le chauffe avec du soufre 
ou du charbon. Sa découverte est due à M. Gay-Lussac. 

L’aeifle lodo-sulfurlqiie est un composé de cristallins 
d’un jaune pi'de, que l’on obtient quand on verse goutte à goutte 
de l’acide sulfurique dans une solution chaude et concentrée d’a¬ 
cide indique. Ces cristaux paraissent contenir de l’eau. 

L'acide Jatropliique , retiré de l’huile de j'atrophacarcas, 
est liquide, incolore, d’une odeur forte, très soluble dans l’eau. 
Nous le devons à MM. Pelletier et Caventon. 

L’acide kinlque est cristallin, blanc, solide, très acide. Il 
roiigit fortement la teinture de tournesol et n’offre pas de sa¬ 
veur amère. Il fut découvert par M.Vauquelin. 

L’acide Kiiiovique a été trouvé par M.M. Pelletier et Ca- 
ventou dans l'écorce du quinquina nova. Il est blanc, gras, lé¬ 
ger, floconneux, à peine soluble dans l’eau, mais très soluble dans 
l’éther et l’alcool. 

L’acide huramérique est contenu dans la racine de rala- 
nia ; il se cristallise sous forme de prismes allongés, d’une saveur 
trèsstiptique. Il a beaucoup d’affinité avec la baryte, qu’il enlève 
à l’acide sulfurique. Cet acide est dû à M. Peschier. 

L’acide liiacique est solide, cristallin, d’un jaune de vin 
très clair , d’une saveur acide, soluble dans l’eau, l’alcool et l’é- 



AGI Sh 

riier. La découverte eit a été faite par Aï. Jolm dans la laque sur 
bois. 

L’aelde lactique a été découvert par Scheél dans le petit 
lait aigri. 

L'aelde lampique est le nom donné à un produit qui se 
forme pendant le séjour d’un fil de platine incandescent dans 
la vapeur d'éther. 

L’aelde laeiistlqiie ( de Locusta, sauterelle ) est extrait de 
la sauterelle, mais il n’est pas suffisamment connu pour être 
séparé de l’acide acétique. 

L’aelde iiiallque est incolore, liquide et susceptible de 
donner des cristaux mamelonnés, d’une saveur très acid '. Il se 
décompose parla chaleur et donne, entr’autres produits, un acide 
particulier nommé Pyro-Malique. 

L'aelde margarlque est blanc, insipide, inodore; il fond 
à 60 degrés. Insoluble dans l’eau, très soluble dans l’alcool et 
l’éther; la plupart des sels qu'il forme ont l’aspect nacré. Il rou¬ 
git la teinture de tournesol et décompose à chaud les sous-car- 
bonates de potasse et de soude. Il existe dans le gras des cadavres. 

L’aelde niëeontque est solide, blanc, cristallin, quelque¬ 
fois même en cristaux bien prononcés ; il fond, se sublime et se 
dissout très bien dans l'eau et dans l’alcool. Cette solution rou¬ 
git le tournesol et jouit de la propriété remarquable de se colorer 
en un beau rouge sans donner lieu à aucun précipité. 

Cet acide a été trouvé par .AI. Sertuerner et l’on doit à .AI. Robi- 
quet le meilleur procédé pour sa préparation. 

L’aelde iiiélltique est solide et peutse cristalliser en petits 
prismes ou en aiguilles d’une saveur aigre et amère ; soluble dans 
l’eau, il forme dans celles de chaux, de Baryte et de Strontiane 
des précipités blancs, solubles dans les acides nitrique et hydro- 
chlorique. Il précipite en vert le nitrate de cuivre, en fauve-clair 
le nitrate de fer et en blanc l’acétate de plomb et le nitrate de 
mercure. Aioiis devons cet acide à AI. Klaproth. 

L’aelde niënispenulqiie a été obtenu par AI. Boiillav de 
la coque du Levant. Il est peu connu encore. 
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L’acide iiiol^'ltdeux est solide, blanc, soluble clans l’eauf 
ainsi (jue dans les acides sulfurique, hydrocblorique et nitrique. 
Il rougit la teinture de tournesol. 

L’acide iiiolylidique est blanc, solide, inodore, peusa- 
pide et par conséquent peu solulde. 11 rougit cependant la tein¬ 
ture de tournesol. 

L’acide nioriqHe se cristallise en aigtiilles très fines d’une 
couleur jaunâtre et d’une saveurâcre. Il rougit la teinturede tour¬ 
nesol et se dissout dans l’eau et dans l’alcool. Si on le chauffe hors 
du contact de l’air, une portion se décompose et donne lieu à des 
gaz dans lesquels l’autre portion se volatilise et se condense en 
cristaux prismatiques. Il a été découvert par M. Klajiroth. 

L’acide iiiueique est hlanc, pulvérulent, peu sapide et à 
peine soluhle ; il rougit très faiblement la teinture de tournesol. 
Dans sa décomposition par la chaleur, il donne lieu à un acide 
particulier (voyez acide pvro-mcciqce), susceptible de se cristalli¬ 
ser. L’acide mucique est insoluble dans l’alcool, d’après Scheel, à 
qui on en doit la découverte. On l’obtient en traitant le sucre de 
lait par l’acide nitrique. 

L’acide nitreux a des caractères physiques très variables 
et très curieux. On le considéra long-temps comme un corps ga¬ 
zeux , mais M. Dulon g le regarde comme liquide à la température 
et à la pression de l’atmosphère. Sa couleur varie selon le degré 
de chaleur auquel il est exposé ; il est orangé de 15 à 28 degrés au- 
dessous de zéro, d’un jaune fauve à zéro, presque incolore à 10 
degrés et tout-à-fait sans couleur à 20 ; il bout à 28 degrés. Su va¬ 
peur est rutilante ; en contact avec l’oxigèae et la vapeur d’eau, 
elle se change en acide nitrique et les corps enflammés que l’on y 
plonge continuent à brûler. Il agit sur les corps à peu près comme 
l’acide nitrique. 

L’emploi de l’acide nitreux est très important dans les arts ; 
on en fonue une liqueur appelée eau régale, qui sert à dissoudre 
l'or et q«ie l’on compose en réunissant une partie d’acide nitrique 
et trois parties d’acide muriatique. On peut remplacer ce dernier 
par le muriate d’ammoniaque ou sel ammoniac. 

Cet acide, comme l’acide muriatique, circide dans le com¬ 
merce contenu dans des bombonnellespoiirlesquelles on accorde 
la tare réelle. 
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L'aelde iiltriciue , connu sous le nom d’eau forle et d’es¬ 
prit de nitre, fut découvert, en 1225, par Raimone-llille. Il le 
nomma esprit de nitre parce qu’il l’avait obtenu en chauffant un 
mélange d’argiles de sels de njtre ( nitrate de potasse. ) Il contient 
toujours une certaine quantité d’eau sans laquelle il ne pourrait 
exister. C’est un liquide incolore, d’une odeur particulière et 
d’une saveur extrêmement caustique, puisqu’il désorganise les 
matières animales avec lesquelles on le met en contact. Il rougi 
fortement la teinture de tournesol, 

F^e commerce exige que cet acide présente de 38 à 40 degrés au 
pèse-acide. 

L’aeide nltpo-leneique est la combinaison de l’acide ni¬ 
trique avec la lencine, d’après AI. Braconnot. Ce serait, selon lui, 
un acide différent de l’acide-nitro-saccliarique et susceptible de 
s’unir aux bases. 

L’aelde-Mtt ro -Baceharlque est solide et se cristallise en 
prismes incolores et striés ; il fond sur les charbons et forme avec 
la chaux un sel non déliquescent, etpeu soluble dans l’alcool; avec 
l’oxide de jdomb il produit un sel détonnant. 

L’aeide ol«^iqiie a été découvert par .M. Chevreul ; il est li¬ 
quide , incolore, d’une consistance oléagineuse , d’une odeur et 
d’une saveur rances; la chaleur le décompose, excepté dans le 
vide où il se volatilise. Il se congelle un peu au-dessous de zéro et 
forme une masse cristalline. L’eau ne le dissout pas, mais il n’en 
est pas de même de l’alcool. Il existe dans le gras des cadavres; 
on l’obtient par la potasse. 

L’aeide oxalique est blanc, solide et se cristallise en pris¬ 
mes déliés à quatre faces terminés par des sommets dièdres. Sa 
saveur est très forte ; il rougit puissamment la teinture de tour¬ 
nesol. Soluble dans deux parties d’eau froide, il l’est moins dans 
1 alcool. Son affinité pour la chaux fait qu’il l’enlève à l’acide sul¬ 
furique. 

L’acide pUoeéiiiqne est un liquide incolore, d’une odeur 
forte, qui se volatilise avec l’eau sans se décomposer, taudis qu’il 
se décomposerait si on le distillait pur. Il se rapproche des huiles 
volatiles par quelques caractères : comme elles, il s’enflamme par 
1 approche d’un corps en combustion et se dissout en p-oiiie quaii- 
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titédaiis l’eau, taudis que l’alcool le dissout eu toutes pTOpor- 
tioiis. iM.Clievreul, à qui l’oii doit sa découverte, l’a trouvé, mais 
toujours eu petite quantité, dans les huiles de marsouin et dfr 
dauphin, ainsi que dans les baies de la viorme. 

F^'aeitle pliospliatlque est lé même que celui que nous 
avons déjà décrit sous le nom d’hypo-phosphorique. 

L’aelde phosphoreux est incolore, liquide, inodore, 
très acide et très soluble dans l’eau. Use décompose par la char 
leur et est susceptible de former, avec les bases des sels qui dif¬ 
fèrent essentiellement, des phosphates et des hypophosphates. 

L’acldc phosphorique est blanc, solide, incolore, ino- 
<lore et plus pesant que l’eau. Il fond à la chalenr rouge en un 
verre incolore et se volatilise à une température très élevée. .41ors 
il décompose le carbone, le potassium, le sodium, le fer, le zinc, 
rétain et quelques autres métaux tels que l’argent. .4ucun chi- 
inistene s’accorde sur la composition de cet acide., 

L’aeide pseudo-hinlque, découvert par .41. Vauquelin 
dans l’écorce du strychnos-pseudo-kiua, est à peine connu. 

L’acide purpurique se cristallise difficilement; il fond à 
une douce chaleur et devient luisant et transparent comme la 
gomme; les sels qu’il forme sont incolores. On l’obtient en trai¬ 
tant l’acide urique par l’acide nitrique . 

L'acide pyro-citrique est un des produits de l’acide ci¬ 
trique. 11 est solide, blanc, inodore, très soluble dans l’eau et 
dans 1 alcool. 11 rougit la teinture de tournesol et a cela de re- 
marqiialjle qu’il ne trouble aucune dissolution métallique, ex¬ 
cepté l’acétate de plomb et le proto-nitrate de mercure. On en 
doit la découverte à 41. Lassaigne. 

L’acide pyro-iiiallque est solide et susceptible de se cris¬ 
talliser par le refroidissement. 11 est soluble dans dix parties d'eau, 
mais il se dissout plus facilement dans l’alcool. C'est un des pro¬ 
duits de la chaleur sur l’acide nialique. 

Acide piroligucux. (Voyez vtxAriCRE de bois.) 

L’acitle pyro-mucique est un des produits de la distil- 
hilion de l’acide mucique. Il ('sl blanc, inodore, très sapidC) 
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fond à treille degrés, se volatilise à un degré de chaleur uu peu 
plus élevé et se coudeuse eu refroidissant eu une masse cristal¬ 
line. Il est soluble dans vingt-six parties d’eau froide. L’alcool 
et l'eau chaude en dissolvent davantage. Il ne précipite ijiie l’a¬ 
cétate de plomb et a été découvert par .AI. Iltnitoii Labillardière. 

L'aelde pyro-tartrique se trouve comme les précédents 
dans le produit liquide d’une distillation. Il eslblanc, cristallin,, 
très sapide, fond si on l’expose à la chaleur, et se combine à 
différentes bases salifiables. 

L’aeide pyro-urique s'obtient également par la distilla¬ 
tion de l’acide inique. Il est blanc, cristallin, croque sous la 
dent, rougit la teinture de tournesol et se dissout dans quarante 
parties d’eau froide de même que dans l'alcool concentre et bouil¬ 
lant. Il forme, avec la plupart des corps salifiables, des sels qui 
sont presque tous solubles. 

L’aeide rosaeique est solide, d’un rouge vif, inodore et 
jiresque insipide. Il rougit le tournesol. Selon AI. A ogèle, l’acide 
sulfurique concentré le convertit en une poudre rouge, le dissout 
et l’amène ensuite à l’état d’une poudre blanche insoluble dans 



L’aeide sébaeique est u:i des produits de la distillation 
des graisses. Il est inodore, peu sapide, pins pesant que l'eau et 
susceptible de se cristalliser en petites aiguilles blanches; la cha¬ 
leur le fond d’altord, puis le décompose; il est très solultle dans 
^’eau chaude et l’alcool et jten dans l’eau froide. 11 se combine 
très bien avec les alcalis, et forme avec eux des sels neutres et 
solubles. .\ous devons sa découverte à .Al. Thénard. 

L’acide séléuique est solide, blanc , cristallin , inodore , 
très sapide et rougit fortement la teinture de tournesol. La cha¬ 
leur le volatilise sans le décomposer; il attire l’humidité de l’air 
et se dissout facilement dans l’eau et dans l’alcool. On l’obtient 
comme l'acide phospltorique, en brûlant le sélénium dans l’oxi- 
gène. Il a peu d’usage. 

L'aeidc stéarique e.st solide, blanc, inodore, insipiile , 
plus léger que l’eau et il fond à 70 degrés; dans cet état il rougit 
la teinture de tournesol. Il brûle comme delà cire quand on le 





AGI 


iO 

chauffe exposé au conlacL de l’air. Ses propriétés le rapprochent 
de l’acide inargarique. 

L’aeifle subërique est blanc, pulvérulent et offre à peine 
les caractères des acides. Il fonne cependant des combinaisons 
avec les alcalis. Si on l’expose à la chaleur, il ne ne tarde pas à 
foudre et à se volatiliser ensuite. A peine soluble dans l’eau, il 
l’est davantage dans l’alcool; il ne précipite ni le sulfate de cui¬ 
vre ni celui de zinc. On l’obtient en traitant le liège par l’acide 
nitrique. 

L’aeitle suceiiiique est solide et susceptible de se cristal¬ 
liser en prismes aplatis, incolores, d’une saveur âcre. Il est peu 
soluble dans l’eau et ne l’altère même pas; la dialeur en décom- 
I>ose une portion dans laquelle l’autre se vaporise. Il précipite 
les sels de ferpéroxidés, inaisnon ceux de protoxide de manganèse. 
On le trouve dans le succin et dans les térébenthines ; la médecine 
l’emploie ordinairement. 

L’aciite sulfureux est un gaz incolore, d’une odeur forte 
et piquante, rougissant d’abord la teinture de loiiniesol et la dé¬ 
truisant ensuite. Bien préparé, on s’en sert pour le traitement des 
maladies de la peau. 

L’aeîile sulfurique fut découvert au xv* siècle par Bazile 
V alentin qui l’obtint en distillant la couperose verte ( sulfate de 
fer). C’est un liquide incolore, inodore, d’un aspect huileux , 
d’une saveur excessivement caustique et par conséquent rougis¬ 
sant très fortement la teinture de tournesol. 

La falirication de cet acide fut long-temps un secret. Marseille 
et Montpellier l’ont exclusivement possédé pendant très long¬ 
temps; mais lorsque M.Chaptal établit dans cette dernière ville 
un établissement considéraljle en ce genre, ce secret ne tarda pas 
à être divulgué et répandu. Paris, Rouen et Bordeaux s’en em¬ 
parèrent; mais soit par la cherté de la main d’œuvre, soit par 
toute autre cause, Bordeaux n’a pas soutenu la concurrence des 
autres villes où cette fabrication est immense. Cet acide devient 
indispensable à une infinité de préparations. Il doit présenter 60 
degrés au pèse-acide de Baume pour être concentre suffisamment 
pour le commerce. En cet état, on le combine avec d’autres 
acides, tels que l’acidesulfureux, l'acide sulfurique hydraté et l’a¬ 
cide anhydre pour former un acide fuinaiu, d’nne odeur âcre 



et piquante, auquel on donne le noind'aeideglacial de Nordhau- 
scn, et qui est reconnu le meilleur dissolvant de l’indigo. 

Pour parvenir à connaître la pureté de l’acide sulfurique, il ne 
sufllt pas qu'il marque au pèse-acide 60 et 66 degrés, mais il 
faut encore comparer la quantité de bases qu’il sature. Ainsi, 
comme il est incontestable que cent parties d’acide sulfurique 
hydraté (huile de vitriol du commerce) saturent 172,62 de sous- 
carbonate de soude pur et sec, ou 276 du même sel cristallisé, il 
sera essentiel de lui faire subir cette épreuve en présentant une 
dissolution semblable à l’alcalimètre. Sans cette seconde épreuve, 
on ne serait nullement certain de sa qualité qui peut être altérée 
par un mélange frauduleux ou accidentel d’une certaine quantité 
de sels, tandis que le degré alcalimétrique reconnu ne peut lais¬ 
ser d’incertitude à cet égard. 

L’aeidc sulfurique de STordltauseii est un liquide 
brun que l'on prépare à Nordhausen, dans la régence d’Erfurt 
( Prusse ), en distillant le sulfate de fer uni à une petite quantité 
de nitrate de potasse. On peut également l’obtenir par la distilla¬ 
tion des sulfates que la chaleur peut décomposer. En chauffant 
doucement cet acide, on en extrait une masse blanche cristalline 
qui est de l’acide sulfurique alihydre. L'acide de Nordhausen est 
blanc, opaque ; il absorbe rinimidité de l’air, dissout le soufre et 
se colore en brun , en vert ou en bleu. 

L’acide tartariqiie est le même <pic l’acide lartrique ; il 
est solide, incolore, inodore, cristallisable et d’une saveur forte¬ 
ment acide. La chaleur le décompose, et, dans sa décomposition, 
il donne entr’autres produits un acide particulier. ( Voyez acide 
PYROTAP.TRiQUE. ) L’acidc tartrique se change en acide oxalique. 
Il précipite les eaux de chaux, de Baryte, de strontiane et l’acé¬ 
tate de plomb. Pour reconnaître s’il a été fraudé, il suffira d’en 
calciner un morceau et de mouiller le résidu ; s’il a été altéré, il 
exhalera aussitôt une odeur d’œuf pourri. 

L’acldè tuiigçstique est solide, jaune, inodore et insi¬ 
pide. Mis en contact, à une température élevée, avec des corps 
avides d’oxigène , il leur en cède une portion. Il forme des sels 
solubles avec la pottisse, la soude et rammoniaque. On l’ex¬ 
trait du wolfrant ( tungstate de fer et de manganèse ). 
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L'neide urique est blauc, insipide, inodore et plus pesant 
que l’eau. Il rougit à peine le tournesol. On le retire du dépôt des 
urines récentes en les faisant bouillir avec un alcali. 

L’aelde végéto-sulfurlque n’a pas été encore décrit 
parM. Braconnot qui l’a découvert dans une matière végétale, 
combiné avec l’acide sulfurique. 

L’aeide zuinique, pareillement découvert par M. Bracon¬ 
not, est, selon ce chimiste, un liquide incristallisable, à peine 
coloré et d’une saveur extrêmement acide. On l’obtient en faisant 
évaporer à une douce chaleur le jus de betterave aigre. 

ACIER. 

Latin, aciorum, chalyos ; — Anglais, steel; — Allemand, sthal, 

— Espagnol, acero ; — Portugais, azo; — Italien , acciajo. 

L’iicier est un fer rendu plus dur et plus compact, et qui, dans 
cet état, est susceptible de prendre un plus beau jtoli après avoir 
été trempé. Parvenu à cette perfection , les chimistes lui don' 
lient le nom de proto-carbure de fer. Il présente à peu près les 
mêmes caractères que ce métal. Celui que l’on prépare dans les arts 
se forme en chauffant la fonte grise et blanche avec du charbon 
en poudre ; il prend alors le nom d’acier naturel. Celui que l’on 
obtient en faisant chauffer long-temps des barres de fer dans du 
charbon se nomme acier de cémentation; enfin on donne le 
nom d acier fondu à l’acier naturel qu’on a fait fondre dans des 
creusets. On ajoute encore aux qualités de l'acier en lui alliant de 
petites quantités de platine, d’iridium, de rhodium, et d’osmium. 
L’aluminium lui communique aussi plusieurs propriétés particu¬ 
lières, entr’autres celle de se moirer par le contact de l’acide 
sulfurique, comme les damas de l’Inde et du Levant. 

La trempe de l’acier est >ui phénomène physique que nous re¬ 
grettons de ne pouvoir expliquer. Il tient le plus souvent aux quali¬ 
tés des fers qu’on emploie dans sa fabrication. Ceux quepossèdent 
la Styrie, la Corinthie, le Tyrol et l’Alsace sont les plus préféra¬ 
bles ; car il est prouvé qu’avec les fers des mines de France et d’An¬ 
gleterre on ne fait que du fer mou et non du bon acier, ce qui 
prouve évidemment que le perfectionnement de ce travail est 
indépendant du savoir faire de l’ouvrier. Aussi l’Allemagne nous 
a-t-clle pendant nombre d'années rendus tributaires pour son 
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acier, et iiièiue aujourj’liui, malgré les iiuinbreiix ateliers qui se 
sont établis en France pour secouer ce joug, nous sommes 
obligés , quoique dominés par l’esprit national, d’avoir recours à 
ces contrées privilégiées pour en retirer d’énormes quantités de 
minerai. 

M. lléaumur, de l’Académie des sciences, publia, en l’an 1722, 
un ouvrage qui donna le premier élan en France à la fabrication 
<le l’acier, et qui contribua à la formation de la manufacture royale 
d’Orléans, fondée peu de temps après. Cette manufacture perfec¬ 
tionna beaucoup d’ouvriers qui depuis se sont répartis sur divers 
points de la France et ont propagéla manière de fairel’acier. Aussi 
s’en fabrique-t-il à l’heure qu’il est dans tous nos départemens. 

Parmi les meilleurs aciers que fournit l’Allemagne, nous cite¬ 
rons celui de Kernaut d’où nous viennent les premières qualités , 
sous la dénomination d’acier à la double marque. Vient ensuite 
l’acier à la rose, ainsi désigné parce qu’à sa cassure on remarque 
une espèce de couleur rose appelée OEil depe-rdrix. Ilporte même 
ordinairement cette ligure empreinte pour marque distinctive. 
Quoique placé au second rang, il a presque toutes les qualités du 
premier. 

L’acier à la simple marque est reconnu trèsiidérieur, et comme 
aujourd’hui chaque fabricant a sa marque particulière, nous 
croyons inutile de faire connaître chacune de ses diverses pro¬ 
priétés. 

Ces trois sortes d’acier, ainsique tous ceux qui nous viennent 
de r Allemagne, sont en petites barres de 3 à 8 décimètres de lon¬ 
gueur et de là à 40 centimètres de largeur sur 10 à 15 centimètres 
d’épaisseiu-. Ils nous arrivent emballés dans des barils du poids de 
75 kil. net, pour lesquels on accorde 4 kil. de tare. 

Ce qui constitue la meilleure qualité d’acier, c’est lorsque sa 
cassure présente un grain lut, extrêmement serré, d’une blan¬ 
cheur male, exempte de nervures ou de paillettes transversales et 
longitudinales. 

La seconde qualité a le grain moins serré, et sa couleur blanche 
cendrée est sillonnée de petites veines tortueuses. 

La troisième se fait remarquer par son grain large et ses piqûres, 
qui sont de petits trous formés par l’effet peu compact du tissu. 

Le commerce de l’acier se rattachant essenliellenieni à celui du 
fer , nous croyons inutile de nous clendre davaiilage sur cet arti- 
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de, connue d’iiuliquer telle oti telle fabrique eu France suscepti¬ 
ble de fournir les meilleurs choix. Les instructions que nous avons 
données suffiront pour guider le négociant dans ses achats. 

ACIOCA, herbe qui c oît au Pérou et dont les vertus peu¬ 
vent s’assimiler à celles de l’herbe du Paraguay, comme étant 
«n puissant stomachique. ( Voyez coca. ) 

ACOSTIT. 

Latin , accointom; — anglais, wolfs baxe, iro.n wort; — al¬ 
lemand, EtSENHCTELEiix ; — cspagiiol, ACOMTO; —portugais, 
XAPELO, MATALOBOS; — italien, NAPELLO. 

LE NAPEL. 

LE SALUTIFÈRE. 

LE TUE-LOUP. 

L’aeoult est une plante de la Polyandrie Trigynie de Linné. 
La médecine en reconnaît trois espèces ; le Napel (aconitum nap- 
pellusj, le Tue-loup f aconitum licoctonum luteumj, et le Saluti- 
fère faconitum salutiferum sen anthora.J 

Le uapel est un des plus violents poisons, d’après Liscoride. 
M. Storok, médecin viennois, l’ayant mis en usage, observa 
qu’il pouvait être un puissant sudorifique. Il employait ses tiges 
et ses feuilles en poudre ou en extrait, avec soixante parties de 
sucre en poudre contre une partie d’extrait. 

Cette plante pousse une tige qui s’élève à la l.auteur de 6 
décimètres environ ; elle est menue, ronde, un peu inclinée et se 
divise en plusieurs rameaux. Ses feuilles sont amples, rondes et 
découpées en lanières; ses fleurs naissent à ses sommités ; elles 
sont de couleur jaune pâle et composées chacune de cinq 
pétales inégaux représentant à peu près une tète couverte d’un 
casque. Son fruit est composé de plusieurs membranes réunies 
renfermant des semences anguleuses et noirâtres ; ses racines 
sont fibreuses et égtdement noirâtres. 

L’aeonit vient sans culture sur les montagnes de la Suisse, 
des Alpes et de l’Italie. 

Le suc épaissi de ses feuilles forme un extrait dont ou se sert 
a\ ec succès pour guérir les rhumatismes chroniques, la goutte se- 
raine et les ulcères rebelles. Il faut les choisir aussi récentes que 
possible. 
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L'acoiilt tue-loup est souvent confondu avecleprécédeni. 
Ses racines sont moins fdjreuses, et avec ses feuilles , produi¬ 
sent un extrait plus violent que celui de l’aconit napel. Un Inca 
en fit autrefois un grand commerce en l’employant à empoi¬ 
sonner les bêtes féroces, telles que les tigres, les panthères, les 
loups, etc. 

L’aconit salutlfère élève ses tiges à 3 décimètres de 
hauteur. Cette plante est angideuse, ferme, un peu velue, gar¬ 
nie de beaucoup de feuilles arrondies et d’une saveur âcre et 
amère. Les fleurs naissent au haut de sa tige en manière d’épis ; 
chacune d’elles représente une tête couverte d’un casque de 
couleur jaune pâle, renfermant plusieurs étamines d’une odeur 
qui n’est point désagréaljle. Son fruit est composé de plusieurs 
pièces membraneuses qui contiennent des semences anguleuses, 
ridées et noirâtres. Sa racine est composée de deux corps char¬ 
nus comme le navet, de la grosseur d’une olive, de couleur 
brune ou jaunâtre eu dehors, blanche en dedans et d’une saveur 
âcre et amère. Cette plante croît dans les Pyrénées et sur les 
Alpes. Sa racine est le contre-poison des précédents aconits; 
elle entre dans la composition de l’alcool général. On l’emploie 
par infusion comme très stomachique, sudorifique, cathartique et 
authelmeutique. 

11 faut choisir tous ces aconits récemment cueillis et desséchés 
avec soin. 

AC)ORlTS_j%cOIlE. ( Voyez calamus aromatic.cs.) 

ACTiarOTE, sorte de pierre gemme que M. Saussure a 
nommée la rayonnante. Elle se trouve dans le Tyrol, les .Alpes 
Piémontaises et surtout dans la vallée de Zillertlial. Elle raie le 
verre et est fragile dans le sens transversal ; sa forme primitive 
est à base rhomboïdale et ses pans sont inclinés entr’eux. Cette 
substance est ordinairement enveloppée dans des masses de mica 
noir ou dans un talc écailleux semblable à la craie de Briançon. 

-ABIAATE, espèce de capillaire. ( Voyez capillaire. ) 

( Voyez blanc de baleine. ) 

Aï'AIjFA. (A'oyez graine de llzerne.) 

ACt.4.filiOdir]?K. ' Voyez bois d’aloès.) 
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AC}AIi.WA'Jr01ilTlfE. (Voyeï pierre de lard ou talc. ) 
ADRACAIVT. (Voyez gomme adragante.) 

ARARIC, BOIiE'r. 

Latin, AGARicus ; — Anglais, boughoruntrimmed agaric; — Alle¬ 
mand , ROHER scHWAMM ; — Espagnol, agarico brlto ; Por-^ 
tngais, AGARico bruto; — Italien, agarico crudo; —Hol¬ 
landais, LORKEN ZWAM. 

Agaric blanc mondé du levant. Agaric labyrinthe. 

Agaric blanc des alpes. Agaric oreille de judas. 

•Agaric amadouvier. Agaric minéral. 

Agaric sanguin. 

L'agaric est une espèce de champignon nommé Bolet ou 
Foiigus, que quelques naturalistes, entr’autres Tournefort et .lus- 
sieu, avaient cru devoir classer parmi les plantes incomplètes. 
Mais Linné ayant découvert en lui les organes de fructification , 
le mit aussitôt dans sa Cryptogamie. 

L’agaric ne prend naissance que par la piqûre d’un insecte 
nommé Puceron, qui, armé d’une trompe dont il se sert pour 
pourvoir à sa subsistance, laisse, en l’enfonçant dans les végé¬ 
taux , une ouverture qui en fait dévier le suc en le portant tout 
au dehors. Bientôt les gouttes du fluide aspiré se succèdent avec 
plus ou moins d’abondance , se solidifient en peu de temps et 
forment ce fongus que nous nommons improprement agaric. 

On distingue plusieurs espèces d’agarics, parmi lesquels la 
médecine en a adopté deux, nommés, le premier, agaric blanc du 
Levant brut ou mondé, et le second, agaric blanc des Alpes ou de 
Hollande brut et mondé. 

L’agarle du levant ( Allemand , prapartder schwamm ), 
nous arrive assez ordinairement mondé, ou, pour mieux dire, dé¬ 
gagé de son enveloppe dure, coriace, et empreint d’une couleur 
rousse qui lui a été communiquée par son contact avec l’air. 

On devra choisir celte première qualité en volume aussi gros et 
aussi blanc que possible , décroûté, très sec et très léger, sans 
débris, d’un goût doux d’abord, et peu après âcre et nauséa¬ 
bond. 

Les formulaires font figurer celte espèce comme un purgatif 
drastique, amer et bydragogiie. On l’emploie avec avantage pour 
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élouffer les sangsues qui auraient pu s'introduire dans le corps , 
ainsi que pour sécher les ulcères et pour arrêter les hémorrhagies. 

L’asarle des Alpes , désigné aussi sous le nom d’aga^c 
femelle, nous arrive des contrées méridionales de la France. 11 
est onlinairement beaucoup plus pesant que le précédent et infi¬ 
niment plus fibreux, mais de qualité bien inférieure ; à défaut de 
celui du hevant, on l’utilise pour les mêmes maladies, en le choi¬ 
sissant avec le même soin. 

AsArle aniadouvler. 

Anglais, tinder ; — allemand , zunder schwam ; espagnol, 
yesca; — portugais, isca; italien, esca. 

L'asarle auiadoiivier se forme de la même manière que 
les précédents, sur les frênes, les vieux chênes et les hêtres , qui 
sont très abondans dans les Pyrénées. 

L’Allemagne nous a long-temps rendus ses tributaires pour les 
mèches qu’elle préparait à l’u sage des fumeurs et pour les besoins 
usuels de nos ménages ; mais depuis une cinquantaine d’années, 
ce commerce s'est infiniment réduit pour cette nation par suite 
des connaissances utiles qui se sont propagées en France ; main¬ 
tenant la contrée qui fournil l’agaric amadouvier est le département 
des Basses-Pyrénées, où l’on en récolte tous les ans 50,000 kil. 
qui sont ensuite dirigés sur tous les points et principalement dans 
le département de la Gironde où la fabrication de l’amadou se 
trouve établie en grand. 

Ce commerce, quoique d’une apparence peu importante, ne 
laisse pas que de donner de grands avantages à ceux qui s’en oc¬ 
cupent spécialement, avantages subordonnés toutefois à la ré¬ 
colte plus ou moins al»ndante des agarics. 

Ol^ron et Pau sont les deux villes qui font récolter l’agaric dans 
leurs environs et où a lieu sa préparation première. Elle s’effectue 
en décroùtant le fougus, en le partageant par le inifieu et en le 
frappant sur un billot avec un maillet afin de l’aplatir et de lui 
donner assez dosonjilesse pour être mis en balles ou en ballots^ 
qui sont ordinairement de 100 à 150 kil. L’.Allemagne nous le 
fournissait autrefois ainsi. 

.Arrivé dans cet état sur les lieux de fabrication définitive, 
l’acheteur fait choix des agarics les phis suscejttibles de fonner les 
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premières qualités et successivement jusqu’aux débris de peu de 
valeur. 

Ce choix une fois établi, l’agaric est mis dans des bassines plei¬ 
nes d’eau où on le fait bouillir à plusieurs reprises. Cela fait, ou 
le présente une seconde fols sur des billots pour lui faire supporter 
de nouveaux coups de maillets, afin de le rendre aussi mince que 
possible et de lui enlever de nouveau cette partie boiseuse qui lui 
est presque adhérer!te. Une fois parvenu au degré voulu, on l’ex¬ 
pose à la chaleur d’une étuve pour extraire la trop grande hu¬ 
midité qu’il aurait pu conserver, et définitivement, on le re¬ 
plonge dans de l’eau saturée de salpêtre pur. Vingt-quatre heures 
suffisent pour former un amadou excellent. 

On doit choisir l’amadou très sec, le plus mince possible, d’une 
grande étendue, d’une couleur cannelle fauve, extrêmement sou¬ 
ple et doux au toucher, s’attachant fortement à la langue. Depuis 
quelques années, la Hongrie nous envoie en assez grande quantité 
des agarics amadouviers qui ont été reconnus de qualité supé¬ 
rieure et d’uji goût âcre et salpêtreux. 

Les pays qui ne possèdent pas de fongus amadouviers ont re¬ 
cours à d’autres substances pour obtenir facilement du feu. C’est 
ainsi que plusieurs se servent d’une toile brûlée préparée au sal¬ 
pêtre. Au Bengale et dans les Indes, on emploie le Sola, plante lé- 
gumineuse dont la tige est volumineuse, légère et tendre comme 
la moelle du sureau, après lui avoir fait subir les mêmes prépara- 
l ions qu’à l’agaric. Le commerce du Sola est immense dans les 
Indes ; sa valeur est si modique qu’elle pourrait en permettre 
l introduction en Europe où le prix de l’amadou est assujetti au 
monopole d’un nombre très restreint de fabricants. 

Le nom d amadou vient du mot latin*jl(Iinawu<tt»!," qui vent 
dire manipulation, parce que, commenoûs l’avons dit, pour que 
l’amadou parvienne à sa perfection, il faut la manipuler très 
souvent. 

Les naturalistes, jaloux de réunir une collection de plusieurs 
esjjècesde fongus, en désignent quelques-uns sous le nom de 
Bolet SANGUIN. Ce sont des agarics d’une forme plus ou moins 
arrondie, d’une couleur rouge vive au-dessus mais bien moindre 
en dessous, ayant l’apparence, sauf latige, d’nn champignon bon 
à manger. La croûte dont ils sont recouverts est extrêmement 


A(;.\ 


polie el très douce au toucher, l.es poiriers et les pruniers les pro¬ 
duisent ordinairement. Vient après le Bolet Labyrinthe , dont la 
forme plus on moins allongée est de moindre volume que celle du 
précédent. Sa coideur est grise en tous sens ; il est lisse en dessus 
et en dessous sillonné profondément comme si le burin y avait 
passé. On le cueille sur les néfliers et les sorbiers. 

Le Bolet oreille de «Vudais, ainsi nommé à cause de sa 
forme, est ordinairement d une couleur brune plus ou moins 
foncée, avec quelques raies jaunâtres en tous sens, et très mince. 
Il vient sur les vieux sureaux. Chaque arbre ou chaque arbrisseau 
donne un bolet plus ou moins intéressant, ce qui doit don¬ 
ner au lecteur une idée des quantités qu’il nous resterait à 
lui faire connaître si elles n’avaient point jusqu’à ce jour 
échappé à l’industrie. 

Nous avons cru cependant, sans trop nous écarter de notre su¬ 
jet, pouvoir désigner ces trois dernières espèces comme étant les 
plus curieuses ; nous ajouterons même que, préparées comme 
l’agaric amadouvier, il serait possible de parvenir à leur donner 
le même emploi. 

Pour compléter nos remarques sur l’agaric, disons encore qu’il 
se forme souvent, sur des débris de pierres à chaux, des espèces 
de fongus qui prennent des volumes monstrueux, de même forme 
et quelquefois ramifiés. Ils sont composés degurh, de craie et 
d’une agglomération de molécules de carbonates calcaires, et 
ne peuvent en aucune façon être assimilés aux agarics vé¬ 
gétaux. On les désigne sous le nom d’ agaric minéraux. Tous ces 
bolets divers ont une valeur réelle (pie les amateurs établissent 
suivant leurs caprices. 

La pharmacie , en dégageant l’acide carbonique de ce produit 
par l’intermédiaire de l’acide sulfurique, l’utilise à la préparation 
du carbonate d’ammoniaque en remplacement de la craie. 

.^eATES. 

Latin , aciiate ; — anglais, agate ; — allemand , agat ; — espa¬ 
gnol, AG ata; — portugais, agata ; — italien, agata. 
calcédoine (chalsedon des .Allemands.) 

SARDoiNE [quartz agate sardoine des minéralogistes.) 
CORNALINE (cARNEOLLS des ancicns ). 

Anglais, cornélian; — allemand, karniol; — espagnol, cobnelina. 

PRASE (^CHRYsoPRAs dcs Allemands.i 

i 
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Anglais, phases, prasin; — espagnol, prasio; — poringais, 

MADRE DE ESMÉRALDA ; — italien, GRISOLITO. 

PLASINA. 

ONix, vulgairement agate onix. 

Anglais, onyx ; — allemaml, onychstein ; — espagnol, oniche ; 
— portugais, onix ; — italien, onice. 

AGATE PANACHÉE (agate lacliée des lapidaires.) 

AGATE ARBORisÉE ( pierre de Moka ou dandrachate des 
anciens.) 

AGATE PONCTUÉE ( PENKT AGATH des Allemands.) 

AGATE HERBORisÉEOu agate mousseuse. 

ANCHYDRE (cnchydros ou œil du monde chez les anciens.) 

OPALE QUARTZ ousiLEX RÉsiNiTE, opalwulesminéralogistes. 
-Anglais, opal; — allemand, opal; — espagnol, opalo, piedral 
iris; — portugais, opala ; — italien, opalo perderotto. 

IlYDROPHANE. 

cacholong ou cachalon. 

.Allemand, kasciialong. 

BRECHE d’agate. 

poudingue d'agate. 

GRÈS colorés. 

Toutes les pierres siliceuses ou quartzeuses qui sont demi-trans¬ 
parentes, d’une pâte fine et d’une cassure écailleuse analogue à 
celle de la cire, peuvent être nommées agates. 

Ces pierres sont un peu moins dures que le cristal,- mais font 
feu avec le briquet. Elles ne se présentent jamais sous des propor¬ 
tions régulières, à l’exception de certaines calcédoines bleuâtres 
qui sont quelquefois de forme cubique. Les agates se rencontrent 
ordinairement sous la forme de rognons de stalactites ou de mè¬ 
ches. irrégulières et mamelonnées, (existant en noyaux dans les 
parties de roches trappéennes ou tapissant les parois de leurs fis¬ 
sures. Elles se présentent avec les mêmes conditions et les mêmes 
particularités dans les rochers qui constituent les terrains volcani¬ 
ques. Les diverses variétés d’agates ne diffèrent entr’elles que par 
leur couleur ; leur identité est telle qu’elles se trouvent souvent 
mêlées, réunies sous la même enveloppe et dans la même masse. 
Nous allons les décrire d’après la série placée en tête de cet article. 

La Calcédoine ou chalsedon des Allemands varie dans sa cou¬ 
leur du blanc laiteux au blanc bleuâtre et roussâtre. Elle passe 



aussi quelquefois au gris el au blanc rosé ; les plus belles , nom^ 
inées Orientales, ont dans leur intérieur de petits nuages pomme-^ 
lés agréables à la vue. Cette espèce reçoit un poli brillant, légè¬ 
rement onctueux à l’œil. Les moins estimées sont celles qui, axec 
une belle transparence, se trouvent plus ou moins gélatineuses et 
translucides. Ces dernières nous viennent de Feroë, d’Islande 
et d’Oberstein. Les variétés bleuâtres, nommées Saphirines, se 
trouvent à Nerlschiski en Silxîrie, à Torda et à ÎMadgjar-Lapus 
en Transylvanie. Les plus belles cependant nous viennent des 
Indes d’où on les apporte toutes taillées. Il en existe aussi à 
Pont-Duchateau, i>rès Clermont, dont la pureté égale celles de 
Feroë. 

La sardoine est d’une couleur orangée plus ou moins al¬ 
térée par des nuances jaunes, roussâtres ou brunes. On nomme 
Sardoine toutes les agates dont la couleur tire sur le brun. Leur 
cassure est très lisse et n’offre jamais de petites écailles comme 
dans la calcédoine. La sardoine peut se joindre à la cornaline par 
des nuances insensibles, mais on peut dire aussi qu’elle s’en sé¬ 
pare souvent en ce qu’elle offre dans sa pâte des espèces de zones 
concentriques qui ne se trouvent pas dans les cornalines. Scipion 
1 Africain fut le premier qui fit connaître à Rome la sardoine qu’il 
avait apportée de l’Arabie. Les Indes en fournissent de très belles. 

La Cornaline varie dans ses couleurs du ronge de cerise au 
rouge de chair, mêlées souvent d’une nuance jaune. Sa cassure 
est lisse et conchoïde ; elle est d’une demi-transparence ; sa pâte 
est susceptible de recevoir un beau poli. Les cornalines se trou¬ 
vent en masses arrondies dont la grosseur varie depuis celle de la 
noix jusqu’à celle d’un gros abricot ; leur surface est souvent cou¬ 
verte d’un léger enduit noir qui voile absolument leur couleur 
intérieure. On les rencontre ordinairement dans les rochers qui 
renferment les calcédoines. Les cornalines nous arrivent du Ja. 
pon, par l’entremise des Hollandais qui les portent brutes au 
village d'Oberstein pour les échanger contre des agates taillées de 
ce pays qu’ils vont écouler en Chine. Les cornalines que l’on vend 
à Bombay sont apportées de la province de Guzarat ; les plus 
belles viennent de Cambaye. 

Le commerce distingue avec raison plusieurs sortes de corna¬ 
lines ; les plus estimées sont rouges et désignées sous le nom de 
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conmlincs de vieit.le roche ; elles sont très rares. La plupart (Fen- 
tr’elles se font remarquer par leur couleur jîâle , semée de taches 
jaunâtres. On donne quelquefois le nom de cornaline blanche 
à la simple calcédoine. 

Les anciens divisaient les coraalhies en deux espèces : corna¬ 
line mâle et comaHue femelle. La première est celle cpie nous nom. 
monsde FfeiMe-ifocfte/quantà la seconde, elle sort des Indes, 
d’Epirc, des îles d’Assos , de Babylone et de Sardes en Lydie. 

La prase ou chrysopras des Àllemcmds est d’un vert plus ou 
moins foncé, d’une couleur unie , un peu écailleuse et susceptible 
de recevoir un beau poli. 

Cette agate se trouve en morceaux irréguliers ou en couches 
minces au milieu de certaines roches magnésiennes, à Kosmütz, 
dans la haute Silésie. Elle fut autrefois l’objet d’une exploitation 
particulière encouragée par Frédéric-le-Grand ; les plus belles se 
trouvèrent dans la montagne Glasendorf. En faisant séjourner la 
prase dans l’eau on en augmente momentanément l’éclat. 

La plasina est d’un vert d’herbe pins foncé que celui de la 
prase. Son origine est peu connue. 

Les oiiiiL présentent toujours deux ou trois couleurs disposées 
en bandes droites et parallèles dont le nombre varie depuis deux 
jusqu'à six ; ces dernières, il est vrai, sont extrêmement rares. 
L’épaisseur de ces bandes, jointe à la finesse de la pâte, constituent 
la beauté des agates onix. On les distingue en trois variétés : la 
première à couches droites et parallèles, la seule qui puisse être 
travaillée; la seconde à couches ondulées ou agate rulanée des 
lapidaires; la troisième à couches orbiculaires et concentriques, 
imitant plus ou moins bien la prunelle des yeux ; c’est l’agate œil. 
le'e des lapidaires et l’œil dadad ou le triophtalme des anciens. 
Ces agates œillées ne sont autre chose que des segmens ou des 
tronçons de stalactites d’agates, dont les couches successives 
sont de dix’erses couleurs. Les onix ont toujours servi et servent 
presque toujours à faire des camées ; les Chinois les emploient 
pour graver en creux et en relief. Parmi les contrées qui les four¬ 
nissent et qui sont encore peu connues , Pline cite les Indes et 
l’Arabie. On travaille à Rome une agate grossière, à couche 
grise et blanche, que l’on tire de Monter-neo. Il existe un gîte 
d’onix à A’erlhinkoi en Syrie ; on y appelle les agates Pérélives ou 
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Calcédoines. L’île de Sardaigne et le territoire de Sainl-Quirico 
en Toscane en produisent également. Enfin, les agates œillées 
Tiennent de la Sicile) où elles passent pour des yeux de serpent 
et de requins pétrifiés. 

L’asate panachée ou agate tachée des lapidaires est nue cal¬ 
cédoine qui présente à sa surface et dans .son intérieur des taches 
irrégulières d’un brun noirâtre, roussâtre ou orangé. Ces sortes 
d’agates se travaillent en plaques ou en coupes et viennent, 
comme les calcédoines, des Indes orientales. Si l’on observe les 
taches dont elles sont semées en les plaçant entre l’œil et la lu¬ 
mière), on remarquera qu’elles sont dues à une infinité de petits 
points bruns pressés les uns contre les autres et non à une teinte 
continue. Ce qui fait le inéritede ces agates-, ce sont les accidents 
singuliers et de grande dimension qu’ellas sont susceptililes d’of¬ 
frir à la vue. 

L’agate arborisëe, pierre de moka on dandrachate des an¬ 
ciens , est une calcédoine qui renferme dans sa composition des 
esj)èces de petits rameaux noirs, bruns ou rouges, qui s’attachent 
ordinairement à une figure de tronc ou de terrasse, et qui ne 
sont dus qu’à des infiltrations ferrugineuses de manganèse ou 
de bitume par les arborisations noires. Ce qui, selon M. Bournon, 
justifie cette assertion, c’est qu’une chaleur modérée ne tarde pas 
à les faire disparaître, tandis que les arl)orisations rouges dues 
au fer résistent à toute épreuve. On remarque dans les divers ac¬ 
cidents de ces agates le jeu de tubes capillaires et l’effet d’une 
cristallisation analogue à celle de l’eau, du verre et des sels. Leurs 
dentrites ou arborisations noires sont ordinairement plus délica¬ 
tement dessinées quoique moins durables; les autres sont presque 
toujours vagues ou baveuses: on ena-yu de si bien arborisées et 
d une si grande dimension , qu’on a porté leur valeur à 2,.500 fr. 
chaque; mais ce sont là des cas fort rares. C’est prolrablemeni à 
cette variété qu’il faut assimiler une partie des corrallarhates ou 
rorallo-achates des anciens , car leurs arltorisations imitent assez 
fidèlement les branches du corail rouge. Les agates arborisées se 
trouvent dans le royaume de Gusarate, aux Indes et à Surate, au 
fond du golfe de Cambaye. A Moka il s’en fait un important com¬ 
merce ; ce qui leur a valu le nom de pierre de .AIoka. La Ijeaiité 
de ces agates consiste en une pâte fine de calcédoine, roussâtre ou 
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bleiiâl,ie, dans des arborisalioiis brunes et déliienles, et reposant 
sur une terrasse de couleur foncée ; la pierre est d’une certaine 
largeur, dans une arborisation occupant le centre, plus élevée 
que celle des côtés. Pour donner l’orient à une agate , il suffit de 
la doubler avec une plaque de nacre. 

L’asate pometiiëe est celle qui, indépendamment de la 
couleur de son fond, est semée d’une multitude de petits points 
rouges, ja\uies, bruns, etc. Il en existe plusieurs variétés , entre 
autres l’agate verte à points rouges ou héliotrope des anciens ; 
elle est demi-transparente, d’un vert de poireau foncé et cou¬ 
verte çà et là de quelques points irréguliers de couleur de sang. 
On la connaît dans le commerce sous le nom de jaspe-sanguin; 
mais cette désignation est impropre, par la raison que le caractère 
essentiel du jaspe est d’être parfaitement opaque, tandis que. 
Pagate ponctuée est au contraire extrêmement translucide. On 
la trouve en Sibérie et dans les Indes-Orientales, en Islande et 
à Jasclikenberg en Bohême; la Sicile en possède aussi près de 
Guiliano; celles d’Asie sont jjréférées. Cette agate présente des 
avantages à la gravure à cause des taclres rouges qu’elle possètle. 
Il existe encore une autre espèce d’héliotrope qui, au lieu d’être 
d’un vert uniforme, est varié de grandes taches jaunâtres et pré¬ 
sente en outre une multitude de points rouges. C’est le jaspe bi¬ 
joutier du lapidaire, que l’on tire d'Ethiopie, d’Afrique et de 
Chypre. Vient ensuite la calcédoine blanche (luipréseiite une niid- 
titude infinie de points rouges tellement rapprochés que ce n’est 
qu’après l’avoir attentivement examinée que la couleur rose quelle 
présente au premier abord disparaît, et qtiel'on retrouve sou fond 
qui est réellement blanc. 

L agate herliorlsiée ou agate mousseuse, est comme la pré¬ 
cédente , ime variété de calcédoine qui renferme des substances 
minérales vertes, brunes ou jaunâtres qui imitent parfaitement 
les rameaux contournés de plusieurs espèces de mousses. Ces 
agates se taillent le plus souvent en plaques carrées dont on fonne 
des boîtes ou des coffres. Presque toutes nous viennent de la Si¬ 
cile et particulièrement de Ceutorbis, de Monte-Toro, deCalla- 
scibetta et de Castro-Giovamsi. Les Anglais en apportent des 
Indes-Orientales, dont le fond est d’un blanc laiteux et dans les¬ 
quelles on distingue non-seulement des herborisations d’un vert 
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agréable, mais encore des lâches vermiculées d’un blanc mat; 
d'autres enfin, qui paraissent renfermer des boucles de cheveux, 
prennent le nom de Polythrix. 

L’ei»el»y«lre ( enhydros on mil dit monde chez les anciens > 
n’est autre qu’une calcédoine blanche ovoïde, dont le centre est 
creux et occupé par une goutte d’eau mobile ; cette espèce de 
cellule est tapissée d’une multitude de cristaux de quartz. Par¬ 
fois , lorsqu’on vient à en polir la surface un peu trop vivement, 
on découvre une multitude de petites fissures par lesquelles l eaii 
s’échappe. Les enchydres brutes sont ordinairement recouver¬ 
tes d’une croûte sale et raboteuse. Pour en apprécier la qualité , 
il convient alors de polir la pierre sous deux côtés opposés, afin 
que la lumière puisse la traverser et que I on distingue le mou¬ 
vement de l’eau qui y est contenue. Les calcédoines enchydres 
se trouvent dans les environs de Viceuce, sur le penchant des 
collines volcaniques, telles queleiMonte-Berico ,1e Saint-Florian, 
etc., etc., oii elles sont enveloppées dans une roche noire et de 
pende consistance, ce qui permet facilement de les dégager 
sans les briser. On en rencontre aussi dans l île de Feroë. Le 
grand froid ainsi que la grande chaleur, sont nuisibles à 1 en- 
chydre, puisque l’ini et l’autre la fontéclater. Les anciens la con¬ 
sidéraient comme une des merveilles de la nature ; aussi la nom¬ 
maient-ils OEil du monde. 

L opale [quartz ou silex résinite opalin des minéralogistes) 
a le fond blanc , laiteux et bleuâtre de la calcédoine ; mais elle a 
de plus de très brillants reflets qui sont dus à des lames d air in¬ 
terposées dans ses gerçures et qui réfléchissent les rayons lumi¬ 
neux sous les couleurs de l’arc-en-ciel. Cette pierre quarizeiize se 
taille et est attaquée par la lime, ce que ne souffrent pas les pré¬ 
cédentes. On la tire de Hongrie. 

L’hydrophane a une couleur d’un blanc sale, qui passe 
souvent au jaunâtre et même au rougeâtre. Elle est opaque et 
d un aspect luisant qui la rapproche de l’émail. Celte pierre se 
trouve sur la colline de Czernizka en Hongrie , d’où nous vien¬ 
nent aussi les plus belles opales ; ce qui fait penser que les hy- 
drophanes sont des opales qui ont perdu leur reflet par un trop 
long contact avec l'air. 

Le cacholong; ou rarhalon est une pierre fragile qui a l’as- 
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pectcle réiiiail el esl suscoplible de recevoir un fort beau poli. 
Elle esl presque opaque, et lorqu’on la pose sur la langue, elle 
en absorbe vivement rhumidité et s’y attache aussitôt. 

Les brêcUes d’agates ne sont que des fragmens de ces 
pierres. 

[jC iioudingiie d'agate est un mélangé de débris d’agates 
ou de pierres qnartzeuses réunies sous forme d’agrégat solide 
par un ciment siliceux. Leur formation est due à l’eau: on en 
rencontre sur les bords de la mer; mais les plus beaux se trouvent 
en .Angleterre, et en France dans la forêt de Chantilly. 

Les grès colorés sont des pierres scintillantes ou de seconde 
formation, espèces de quartz en fragmens agglutinés; les uns sont 
à gros grains, les autres à grains fins ; il en est de très poreux 
qui servent à faire des fontaines à filtrer. Les nombreuses varié¬ 
tés de grès sont connues sous les noms de grès à paver, grès 
à bâtir, pierre de rémouleur, pierre à aiguiser, grès feuilleté, 
grès mélangé, etc. Le grès de Fontainebleau est du carbonate de 
chaux quartzifère cristallisé en rombo'ide ; le grès des houillères 
est du granit recomposé ; le grès dur ou grisar est un grès micacé ; 
le grès ferrifère est un grès lustré ; le grès pulviculaire plongé 
dans l’huile s’en imbibe , et durci, sert aux Turcs pour aiguiser 
leurs instruments. 

AGrERU , feuilles d’une espèce d’héliotrope qui croit dans 
le Malaljar et que les Indiens nomment Bcna-Patsja. Les feuilles 
del’ageru ont une odeur fade peu agréaljle ; ses racines ont une 
saveur âcre. On emploie la plante entière comme topique, en la 
faisant cuire dans l’huile de cacao , pour sécher les pustules de 
la maladie appelée Pitao et pour guérir les morsures venimeuses 
du grand renard que les Hollandais appellent Jafc/iolsew. A’ous en 
recevons très peu en Europe. 

AGrIVUS CASTES ou 'VITEX. ( Voyez poivue sauvage.) 

AGIRA , bois de senteur peu connu qui vient de Chine. Les 
pai fumeurs eu emploient. 

AGrRAHAIilD , arbre qui croît en Egypte et en Ethiopie. Il 
atteint la grandeur d’un poirier; ses feuilles ressemblent à celles 
du luiis, quoique un peu plus larges, et il porte en petite quantité 
des fleursIdanchessemblaldes à celles delà hyacinthe. A ces fleurs 
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snccètleüt de jwlils friiils noirs approchant de ceux de l’inèble , 
d'un goût styptique et amer. Ses graines aigrelettes et astringen¬ 
tes donnent une décoction qui tue les vers. Il est peu connu en 
France. 

AGl'Ii. ( Voyez alhagi. ) 

AClilPAl'ME, plante de la Didynamie gymnospermie de 
Linné et de la famille des labiées de Tournefort. Cette plante res¬ 
semble an marrube sauvage : ses racines sont fibreuses, ses feuil¬ 
les presque rondes, découpées profondément et d’une couleur 
verte obscure. Son odeur estforte et sa saveur amère. Elle ne croît 
en France que dans des lieux incultes, pierreux et au pied des 
murailles. L’agripamne est cordiale, ce qui lui a valu le nom de 
Cardiaca. On se sert particulièrement de ses feuilles en infusion 
tbéiforme dans les maladies hystériques. 

ACrl^STIBîE OH Àgoustine , terre aride découverte par Troms- 
dorf dans le bcril de Saxe et peu connue ; elle a reçu son nom de 
la propriété qu’elle a de former des sels sans goût en se combi¬ 
nant avec des acides. Morelot, dans son Cours élémentaire de 
])barmacie chimique, théorique et pratique, donne sur cette terre 
des détails curieux. ( Voyez cet ouvrage, page -32 du vol. 3. ) 

AIGIiAlSTTllVE (Voyez ancholie. ) 

AMOHAI, arbre qui produit un suc laiteux, lia la forme 
du laurier rose, mais il est beaucotip plus grand ; ses fleurs 
sont jaunes et ses fruits ont la figure d’une gousse d’acacia. 

AICIREIHOIJVE. 

Latin, agrimoma ecpatoria ; — .\uglais , liwerworts ; — .\lle- 
Icmand, addermemg ; — Espagnol, agrimoma. 

L’aliçreMioliie est une plante de la Dodécandric digyniede 
Linné; autrefois ou en reconnaissait tpiatre espèces, mais on se 
borne actuellement à employer celle qui est désignée sous le 
nom û'Oficinalum par Tournefort; elle s’élève à la hauteur d’un 
mètre tout an plus ; sa tige est menue, dure, velue ; ses feuilles 
ohlongues; ses fleurs naissent depuis la moitié de sa lige jusqu’à 
sa sommité : elles sont jaunes et ont la forme des roses. Son ca¬ 
lice devient un fruit obloiig, hérissé de pointes vers sa moitié et 
renfermant quelques semences allongées. Sa racine est longue, 
noirâtre et de moyenne grandeur. Cette plante croit le long des 
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fossés. Elle a été reconnue très vulnéraire et on s'en sert en gar¬ 
garismes dans les cours de ventre ; elle entre dans la composi¬ 
tion de l’onguînt modificatif. On devra donner la préférence à 
la racine qui aura été nouvellement récoltée et bien soignée dans 
sa dissection. 

AlCtlFE-ITIARllVK ou Bértl , fausse émeraude. 
Latin, RERYLLUS ; — Anglais, béryl ; — Allemand , berill ; — 
Portugais, berillo aguamarina ; — Espagnol-, berilo. 
L’algue-iiiarine, qu’on désigne aussi sous le nom de Bé- 
ril, est une pierre qui occupe un rang distingué parmi les pier¬ 
res scintillantes. Les nuances variées qu’elle fournit ne sont dues 
qu’à la présence des oxides métalliques qui la composent. Sa cou¬ 
leur ordinaire est verte et transparente , réfléchissant les rayons 
delà lumière. Le nom d’émeraude, qu’on lui a donné, signifie 
brillante. Sa cassure est effectivement brillante, ondulée et quel¬ 
quefois lamelleuse. Les mines les plus riches se trouvent dans la 
vallée de Tnnca, au Pérou, ainsi que sur les frontières chinoises 
de laDavurie. C’est dans celte pierre que Vauquelin découvrit la 
glucine et le chrome qui sont devenus d’un très grand intérêt 
pour l’industrie. La première est une terre renfermant des sels 
très sucrés. Quant au second, il a été recherché avec succès 
dans plusieurs mines ; aux États-Unis d’Amérique, il en existe 
de grandes quantités, ainsi qu’en France. ( Voyez chrome. ) 
Aiduii/iii; i>E ( Voyez peigne de Vénus. ) 

fruit du cerbéra allouai (voyez ce mot.) Les • 
Brésiliens s’en servent comme d’un instrument de musique pour 
battre la mesure en dansant. Ils le nomment Ahoua-oua; c’est 
aussi sous ce nom qu il figure dans les cabinets d’amateurs. 
aigrette. (V oyez Plume d’aigrette.) 

AIE. 

Latin, allium; — anglais, garlick, wilder knoblauch; — al¬ 
lemand , knoblauch; — espagnol, ajo; — portugais, asho; 
— Italien, aglio. 

AIL serpenti ou faux nard. 

AIL POTAGER ou cultivé. 

L’ail aerpeutin ou faux nard est une plante de VHexandrie 
monogynie de Linné. C’est une espèce d’ail sauvage qui croît sur 
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les montagnes d’Italie ; ses racines sont oblongues, bulbeuses, 
entourées de petits libres et composées de tubercules charnus. 
On nous envoie cette racine sèche, qu’il faut choisir grosse, bien 
nourrie, d’une saveur âcre et d’une odeur pénétrante. On l’es¬ 
time anti-diurétique et propre contre la morsure des vipères. 

L’ail eiiltlvë est une plante de YHexandrie monogynie de 
Linné : sa racine estbulbeuse, presque ronde et composée de plu¬ 
sieurs tuniques d’un blanc rosé qui enveloppentdes tubercules 
oblongs et charnus , d’une odeur forte et d’une saveur âcre. Ces 
tubercules détachés prennent le nom de côtes d'ails ou gousses 
d’ail. Cette racine est diurétique et anthehneiitique; appliquée 
extérieurement, elle est maturative. Elle excite la rougeur de la 
peau. Le midi de la France fait un commerce très important des 
aulx. Les plus beaux qui se jtrésentent à la foire de Bancaire sont 
ceux que fournit le département de l'aucluse ; ils y sont pré¬ 
sentés tressés par deux douzaines. 

AUflAAT. 

Latin, magnes , lapis heraclics , lapis syderitis , lapis nauticls ; 
— anglais, loadstone; — allemand, mag.net ; — hollandais, 
magneet; — italien, calamita ; —espagnol, iman ; — russe, 

MAG.MT. 

L’aimant est un minerai de ferochracé, très dur et très ré¬ 
fractaire que les chimistes nomment deutoxide de fer. Il contient 
quelquefois un peu de titanate de fer. Il jouit de la propriété 
remarquable d’attirer le fer et un certain nombre de composi¬ 
tions dont ce métal fait partie. L'ii fragment d'aimant se trouve 
toujours pourvu de deux pôles, et s’il est placé sur un point 
sans y être fixé, l’axe de ses pôles sera constamment dirigé du 
nord au sud, sauf une légère déviation. L’histoire rapporte qu’un 
berger nommé .Alacque , dont les souliers étaient garnis de clous 
ainsi que sa houlette, conduisant un jour son troupeau sur le 
mont Ida, découvrit le premier cette propriété. Il se vit forcé de 
marcher nu-pieds, par la difficulté qu’il éprouvait de continuer 
sou chemin. Cet éxénement extraordinaire excita la curiosité et 
donna lieu à des recherches et à des expériences consécutives qui 
amenèrentla découverte de la boussole. Ce fut Flavier, napolitain, 
natif de Slelphe, qui découvrit, en 1302, cet instniment dont l’ai¬ 
guille aimantée se trouve constamment tournée vers le pôle, 
sauf quelques légères inclinaisons. 



«0 


AIH 


l.ii boussole est utile à tous les voyageurs de terre ou de mer ; 
mais elle l’est princijjalement au navigateur et n’a pas peu con¬ 
tribué à la découverte du Nouveau-Monde. 

L'aiguille d’une boussole doit être d’un acier très pur, fort 
quoique mince. Il faut avoir soin que la partie que l’on veut faire 
tourner au nord soit touchée par le pôle sud de la pierre, et 
qu’au contraire celle qu’on veut faire tourner au sud soit tou¬ 
chée par le pôle nord de l’aimant. L’aimant est d’un fréquent 
usage en physique ; on le recommande aussi comme moyen chi¬ 
rurgical et pharmaceutique. Quelques personnes lui ont donné la 
propriété d’attirer les paillettes de fer introduites accidentellement 
à la surface de l’œil; mais on peut avec raison douter de son effi' 
cacitéenpareilcas. Onle trouve dans les départements delà 
Haute-Loire, en Espagne dans la Biscaye, en Suède et en Sibé¬ 
rie. L’aimant le plus fort se trouve dans la Macédoine, la Hon¬ 
grie , r.Allemague et l’Angleterre. 

AIAUIiT. (Voyez narcisse.) 

AlRAllV. 

Latin, æs ; — anglais, ore ; — allemande, erz ; — espagnol, 
MINERAL; — portugais, minéral; — italien, minérale. 
L’alralii , qu’oii nomme aussi bronze de Corinthe ou métal 
de cloche proprement dit, est du cuivre allié avec de l’étain ; on 
y ajoute aussi quelquefois du zinc. Ce métal est de composition 
aigre, cassant, dur, sonore et sert à faire des cloches, des ca¬ 
nons, des statues et des pièces de monnaies. L'on gradue les 
proportions des métaux qui entrent dans sa composition suivant 
l’usage auquel on le destine. Cet alliage est moins susceptible de 
s’oxider que le cuivre. L’habile fondeur Poerner a remarqué 
que le cuivre dominant dans les fontes donnait aux cloches un 
bien plus grand volume de son. 

AIREIiltE. 

Latin , vins idoea, vaccinicm ; — anglais, bille-berry, wortte- 
BERRY, CRAN-BERRY ; — allemand, iieidelbeeren ; — espagnol, 
IDEA. 

L'airelle , qu’on nomme aussi myrtille , est une plante de 
l'Octandrie momgynie ds Linné. Ce botaniste en distingue douze 
espèces. Nous nous bornons à désigner celle quia le plus de cours 
en médecine et qui est connue sous le nom d’airelle anguleuse 
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ou myrtille vrai. Ses tiges et ses branches sont longues île 3 
décimètres, anguleuses, verdâtres et garnies de feuilles oblon- 
giies , crénelées et se conservant long-temps vertes. Ses fleurs 
sont monopétales, en grelots d’nn pourpre très foncé et d'nne 
très légère odeur ; elles sont soutenues par un calice qui devient 
une baie grosse comme un grain de genièvre, d’un rouge brun, 
])leine irun suc aigrelet, douceâtre et remplie de plusieurs petites 
semences. Ses racines sotil traçantes. On fait usage en médecine 
du fruit de cet arbrisseau ou plutôt de son suc exprimé, dans les 
fièvres bilieuses et putrides, dans la diarrhée et dans le scorbut. 
Sou suc est acide etastringent. 

AIRr. ( Voyez campase.) 

ARAATICOSi K, riiinérai qui raie le verre et produit des 
étincelles au choc du briquet. C’est la même substance que l’épi- 
dote. (Voyez èpidote). 

AliABAaîDlAE , pierre quartzeuse d’un rouge foncé, que 
les lapidaires classent entre le rubis et l’améthyste, quoiqu’elle 
n’en ait pas la dureté. 

AliARASTRITE. 

Anglais, alabastrite; — allemand, un nachte albaster; — es¬ 
pagnol, alabastrites; — portugais, falso alabastro; — 
Italien, alabastrite. 

L’alabastrite ou faux albâtre est ime substance minérale 
solide qui participe de la nature du sulfate et du carbonate cal¬ 
caires simultanément. Ce n’est donc ni du sulfate calcaire ni de 
l’albâtre , mais bien tous les deux réunis. 

On trouve beaucoup d’alabastrites dans les carrières de plâtre , 
près de Paris, à Montmartre et à Lagny. On en fait des vases, des 
tables et des ornemens sculptés. 

AliALieîEaîi:, nom que l’on donnait autrefois à l’azote, 
parce que l’on croyait qu’il entrait dans la composition de tous 
les alcalis. 

AXAJSTA. ( l'oyez tripoi ). 

AIiAACHE. (Voyez alisier). 

AliATERAE. 

Latin, alaterkus philica elatior ; — anglais, alaterx ; — alle¬ 
mand , ALATERNUS; -espagnol, ALATEBSA, ALATERSO; - por- 

tngais, alaterno, aderxos; — italien, alater.no. 
L'alaterne . qui fait partie de la Pentandrie monngynie de 
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Linné, est un grand arbrisseau couvert d’une écorce noire 
semblable à celle du cerisier, d’un hois jaune pâle, et dont les 
feuilles , rangées alternativement sur les branches, sont grandes, 
fermes, oblongues parle bout, et armées, sans ordre, de pe¬ 
tites épines. Il porte des baies de la grosseur de celles du su¬ 
reau, disposées en grappes noires, molles et succidentes. Lors¬ 
qu’elles sont mûres, elles renferment chacune trois semences join¬ 
tes ensemble. L’alaterne croît dans les haies ; on le cultive auss i 
dans lesjardins. On emploie ses feuilles en gargarismes dans les 
inflammations de la bouche. 

AliBARAZlIV, sorte de laine d Espagne. (Voyez laine d’a- 

RAGON ). 

AI.BATRI;. 

Latin, albastrum ; — anglais, albaster; — allemand, alabaster; 

— espagnol, alabastro ; — portugais, alabastro ; — italien, 

ALABASTRO. 

L’albàtre a tout le caractère des pierres et doit être consi¬ 
déré comme un véritable carbonate calcaire. Sa formation paraît 
être due aux stalactites et stalagmites les plus purs enfouis de¬ 
puis long-temps. L’albâtre est d’une belle blancheur lorsqu’il est 
pur et jouit d’une demi-transparence. Sa dureté est moindre 
que celle du marbre ; cependant il est susceptible d’un poli assez 
vif pour permettre d’en former des vases et d’autres objets. 
(Voyez CARBONATE CALCAIRE. ) 

AliBE, ABIiE, AliBETTE ou ABEETTE. (Voyez 

ARLE.) 

AliBEMOSE. [Voyez ambrette.) 

AIiBEIW CïRIECElfM, Album canis ou Cynoeoprus ; vérita¬ 
ble phosphate calcaire qu’on ne trouve que dans les excré- 
mens des chiens qui se nourrissent d’os. On le retire en les fai¬ 
sant sécher; leur partie blanche est ce qui forme l’album grœcum. 
On l’estimait propre autrefois aux esquinancies, mais aujour- 
d hui on n’en fait plus usage. On l’applique cependant encore 
pour résoudre les tumeurs et pour guérir la gale. 

AXBlJifllSrE ou Albumen , le premier de ces deux mots a 
été donné au blanc de l’œuf et le dernier au principe sut ge- 
neris qui se rencontre abondain ment dans les fluides animaux 
et dans les végétaux. On distingue donc l’albumine végétale 
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et l’alLiiiiiiiie animale : la première se rencontre dans le suc 
eiprimé des végétaux ; c’est à sa présence que l’on doit le coa- 
guliun qui se forme en exposant un suc de plante à une forte 
chaleur; la seconde est renfermée dans la chair musculaire, 
dans le sang et dans la lymphe. 

AliCAIil. 

ALCALI FIXE MIXERAL. 

ALCALI FIX vécÉTAL. 

ALCALIS VOLATIL 

Alcali OU Alkali, mot tiré de l’arabe al et kali, 'qui signitie 
selde soude et que la cliimie a adopté pour désigner les sels fossile 
et minéraux que l’on reconnaît aisément à leur goût caustique, à 
leur odeur désagréable, à l’effervescence qu’ils procurent à tous 
les acides, et à la couleur verte qu’ils font prendre à la teinture 
bleue des végétaux. 

Alcali minéral , soude. (Voyez oxide de sodilh.) 

Alcali fixe végétal. (Voyez oxide de potassium.) 

Alcali volatil. (Voyez ammo.xiaque liquide.) 

Ou désigne sous le nom d’alcalis un certain nombre d’oxides 
méuilliqiies qui jouissent de propriétés particulières ou qui pré¬ 
sentent les caractères des oxides à un degré plus marqué que les 
autres. Ainsi ils s’unissent plus facilement aux acides; ils rougis¬ 
sent le papier de curciima et ramènent au bleu la teinture de 
tournesol rougie par les acides. Ils sont plus ou moins sapides 
et quelquefois caustiques. 

Les alcalia végétaux sont les principes immédiats des végé¬ 
taux. Plusieurs propriétés les rapprochent des résines; ils sont 
insolubles dans l'eau et solubles dans l’alcool. Le carbone est 
dans leur composition l’élément prédominant. 

AliCAA'IVA. 

Latin, ligustrum oegyptiacum gatifoium lawsonia i.nermis ; — 

Anglais, alcanxa, alhenna , broad leaved égyptiak privet ; 

— Espagnol, alhexna oriental; — Allemand, orientalische 

alkannemondholz ein staudencewachsin egypten ; — Italien, 

ALCHENNA, ALCANNA; — Hollandais , orienta al alkan.ne egyp- 

TISCHEMUSD HONT. 

L’alcmiim, Amné ou mindt est nu arbrisseau nommé par 
Linné Ramis inermibus dans son Oetandrie monogynir. 11 croîtsans 
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culture aux Indes orientales, en Perse, en Arabie, en Egypte et 
pourrait, à l’aide de quelques soins, prospérer dans nos climats. 
Le henné s’élève à la hauteur de 3 à 4 mètres ; son bois est dnr et 
l’écorce de son tronc est ridée. Ses nombreux rameaux sont gla¬ 
bres, feuillés, légèrement tétragones vers leurs sommets ; les la¬ 
téraux sont aigus, raides et quelquefois piquants comme des épi¬ 
nes. Sesfeuilleslongues de 27 millimètres , sont opposées, ovales, 
entières, presque sessiles, vertes et glabres; ses fleurs sont petites, 
blanches ou d’un blanc jaunâtre , très odorantes et disposées en 
panicules bran cimes et terminales. Leur calice est glabre, persis¬ 
tant, formé d’une seule pièce quadrifide; leur corole se compose 
de quatre pétales ouverts, moins longs que les étamines. Son fruit 
est une petite capsule globuleuse divisée intérieurement en quatre 
loges qui contiennent plusieurs semences anguleuses. Toutes les 
parties du henné ont une saveur âpre, amère et acidulée. Comme 
elles contiennent une matière rougeâtre et colorante, les Turcs et 
les Maures se servent de sa racine comme d’un cosmétique. Ce sont 
les feuilles de l’henné qui forment seules cette mystérieuse pou¬ 
dre A'alcanna dont Théophraste Dioscoride et Pline ont tant vanté 
les effets sans en connaître l’origine. L’historien Josèphe et Saint- 
.lérôme en ont également fait mention comme d’une plante très 
précieuse , à cause du parfum de ses fleurs et de la poudre qu’on 
en retire. Pour former la composition qui sert à teindre la peau 
en rouge ; il suffit de fonner un catapltisme avec ses feuilles, et 
de l’appliquer à la place que l’on veut teindre. Cette couleur est 
si tenace qu’elle ne disparaît que par le renouvellement de l’é¬ 
piderme ; aussi la retrouve-ton sur les momies conservées depuis 
un grand nombre de siècles. 

Cette poudre d’alcaima humectée forme une pâte avec la¬ 
quelle les Orientaux et principalement les femmes se teignent 
les ongles, les mains, les pieds, le ventre et certaines par¬ 
ties du visage, en ayant soin d’en former des dessins plus ou 
moins agréables. Les Grecs et les Orientaux font un grand com¬ 
merce de celte poudre que nous ne voyons que très rarement eu 
France. 

nom qu’on donne à des vases confectionnés 
en Egypte. On s’en sert pour faire rafraîchir les liquides en les ex¬ 
posant, pleins et bouchés, aux rayons du soleil et en les balançant 
dans 1 air. Ces vases se font avec des terres qui, après leur cuis- 
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son resleni .issez poreuses pour laisser transpirer l’eau qu elles 
contiennent. Il s’en fait un très grand commerce dans le Le¬ 
vant , dans l’Inde et même en Espagne où ils sont connus sous le. 
nom A'Alcarazas. 

AIiCÉE, mauve rose, passe-rose, rose d’outre-mcr. 

Latin, alcea, malva, malva rosea ; — anglais, iiollyhock; — 
allemand, stockrose herbstrose, erndtrose, rose.npappel; 
— espagnol, ALLE a , MALVA REAL ; — italien, alcea malvarosa , 
malvone; — hollandais, stokroos. 

L’alcée ou mauve sauvage fait partie de la monadelphie po- 
Igandrie de Linné. Cette plante croît jusqu’à la hauteur de 6 à 
10 décimètres ; ses tiges sont droites, velues, rudes et remplies 
d’une moelle flexible ; ses feuilles s’élèvent attachées à des queues 
longues et velues comme celles de la mauve et découiiées pro¬ 
fondément en cinq ou six parties d une couleur verte brune. Ses 
semences sont semblables à celles de la mauve. Ses fleurs sont 
d une belle couleur rose purpurine. Quanta sa racine, elle est 
longue d’un décimètre. Elle croît dans les champs, et à cause de 
ses vertus émollientes on s’en sert en lavements. 

SI. Brugnatelli a proposé 1 infusion de l’alcée comme réactif 
d’essai pour découvrir la présence d’un alcali dans quelque plante 
que ce soit et en si petite quantité qu’il s’y trouve, lui ayant re¬ 
connu pour cet emploi plus de sensibilité qu’à la violette. 

Cette plante contient une grande quantité de principes mu¬ 
queux ; ses feuilles sont adoucissantes comme celles de la mauve 
sylvestre, et le docteur Gilibert a retiré de sa racine une farine 
nourrissante qu il prétend être sucrée. Avec les tiges de cette 
plante qui est sou])le et très fibreuse, on pourrait préparer des fils, 
des cordages et du papier. 

AliClfOjV {voyez nids d’alcyon. ) 

AXCOOE. 

Latin, viNi;—anglais, alcouol espirit ofwine;— allemand, 
WEiNGEisT ; — espa^ol, ESPIRITU DE viNO ; — portugais, ES- 
PiRiTO DE VLNHO ; — italien , spirito di vino. 

L’alcool, nom emprunté à la langue artibe, n’est en premier 
lieu qu’un liquide incolore, très volatil, d’une odeur forte et 
agréable, qu’une haute température décompose complètement et 
qui s’enflamme à l’approche d’un corps en combustion on par 
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l’éliiicelle électrique. Lorsqu’on fait uu mélange de parties éga¬ 
les d’alcool et d’eau distillée, il y a dilatation du liquide en même 
temps qii’élévation de température. L’alcool n’existe pas dans 
la nature ; il se forme pendant la fenneiitation des matières su¬ 
crées , et comme il est très volatil, on l’obtient en soumettant ces 
matières à la distillation. Il contient presque toujours de l’eau 
qu’on ne peut lui enlever qu’en le rectifiant sur des matières très 
avides de ce liquide. Dans les arts, la préparation de l’alcool se 
fait au moyen d’appareils très compliqués que nous nous cibstien- 
drons de décrire, vu leur grand nombre. Nous citerons cepen¬ 
dant ceux de MM. Baumé, de Chaptal et particulièrement celui 
d’Edouard Adam. L’alcool est presque toujours le produit de la 
fermentation du vin. On l’obtient par deux procédés ; le plus 
connu consiste à mettre du vin dans la cucurbite d'un alambic 
muni d’un serpentin, et à le soumettre à l’action immédiate du 
feu. lien résulte alors un liquide alcoolique qui marque 50 à 52 
degrés à l’aréomètre et qu’on nomme communément eau-de-vie. 
Ce liquide est incolore et peu agréable lorsqu’il vient d’être dis¬ 
tillé ; mais en le laissant vieillir dans des tonneaux, il acquiert une 
couleur ambrée et un goût parfait. Lorsqu’on veut convertir l’eau- 
de-vie en esprit plus fort, on la distille de nouveau et on obtient 
un liquide marquant environ 75 degrés sur l’aréomètre, que l’on 
nomme eau-de-vie double. Enfin, cette eau-de-vie double distillée 
■le nouveau et acrpiérant 85 à 86 degrés, prend le nom d’esprit 
de vin ou mieux encore celui de trois-six, que l’on indirpie le plus 
ordinairement par la fraction 3/6. Il faut donc, par ce pro¬ 
cédé, faire subir au vin trois distillations successives avant d'en 
obtenir le trois-six , taudis qu’au moyen de l’appareil d’Edouard 
Adam, décrit dans un mémoire de M. Duportal, sur la distillation 
des vins (Ann. chim. i.xxvn, n. 178), ainsi que dans le Traité 
de Chimie de M. Thénard (n. 174), une seule distillation suffit 
pour qu'il atteigne 86 degrés. Un tel résultat est immense et a 
procuré une grande extension au commerce des esprits. 

L’ alcool ou 3/6 doit avoir un goût franc et être fort peu co¬ 
loré. Avant Edouard Adam on reconnaissait le 3/6 provenant du 
vin et celui provenant des marcs de raisin, en mettant T un et 
l’autre à parties égales en contact avec l’acide sulfurique; le pre¬ 
mier ne perdait presque pas de sa couleur, tandis que l’autre bru¬ 
nissait d’une manière sensible; mais aujourd’hui on distille ces 
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«leux licjuitles k la fois et il serait difficile d'eii ctaldir une plus ré¬ 
gulière analyse. L’alcool se trouve le plus souvent contenu dans 
«les pièces qui contiennent 6 hectolitres. Les alcools produits par 
la distillation des grains, de fécules de pommes de terre, pois, etc., 
ont toujours une saveur détestable et ne peuvent convenir aux 
Ikpioristes ; aussi ne sont-ils utilisés que pour les vernis ou autres 
préparations de ce genre, dans lesquelles son odeur se perd fa¬ 
cilement ou S3 trouve dominée. Les environs de Paris fournissent 
de ces sortes de trois-six. 

.'Sloulpellier, Béziers et leurs environs, plus tout le haut et le 
bas Languedoc, ainsi que 1 .\rmagiiac , senties contrées qui 
fournissent à riminense consommation de ce li(iuide, sur le- 
«picl nous nous étendrons davantage à l’article eau-de-vie. (Voyez 
ce mot). 

Les alcoolat», qu’on désigne aussi sous le nom d’esprits , 
sont des alcools dans lesquels on a mis eu macération quelques 
substances dont on retire, par la distillation, les principes les plus 
volatils. 

Al4CORniOQUE. 

Allemand, alcornokri.nde ; — espagnol, alcorxoqce. 

L’alcoriioqiie a vu se partager sur son compte l’opinion d'un 
grand nombre de savants ; d’après .M. .Swartz, c’est l'écorce d’un 
arbre qu’il nomme Alchomeau latifolia et qui croît à la Jamaïque 
où il ne prend qu’une élévation médiocre ; ses feuilles sont al¬ 
ternes et en grappes ; son fruit est capsidaire. Le docteur Pou- 
denx affirme que cet arbre ressemble au guttier, famille des giit- 
lifères. M. Viry prétend au contraire que l’alcornoque est retirée 
«lu chene-liège. Cette «lernière opinion semblerait se renforcer si 
nous ajoutions qu’en Italie on récolte l’écorce du quercus luber 
sous le nom d’écorce d’alcornoque , et qu’on en fait un très grand 
commerce avec les Anglais, qui s’en servent pour tanner les cuirs. 

Depuis 1804, l’Espagne utilise celte écorce, grâce à l’initiative 
prise par don Joacbino Jove. En France, ce fut .41. Poudenx , 
qui,en 1812, nous mit à même de la connaître. 

Cette écorce est en gros fragments épais, qui se composent de 
deux couches ; l’une extérieure, rougeâtre, grenue, subéreuse, 
«l’environ 6 à 8 millimètres d’épaisseur; elle est sans odeur mais 
d’une saveur amère et très astringente. L’écorce interne est jan- 
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nâtre, libreuse et empreinte d’un peu d’amertume ; ce liber donne 
une teinte jaune aux sels. Plusieurs analyses ont été essayées 
sur l’écorce de l’alconiotpie et, n’ayant jamais donné de résul¬ 
tats assez positifs, n’ont pas peu contribué à la faire oublier, mal¬ 
gré les -vertus énergiques qu’on lui a attribuées contre la phtisie 
pulmonaire. Nous regrettons de ne pouvoir ajouter aux rensei¬ 
gnements de nos devanciers en désignant les lieux où se rencon¬ 
trent les meilleures qualités de cette écorce, car il serait bien à 
souhaiter que l’on pût en retirer tous les avantages qu’on lui ac¬ 
cordait autrefois. 

AIjE , liqueur ou espèce de bière douce préparée en Egypte 
avec le maïs; on désigne aussi sous ce nom, en Angleterre, la 
plus forte bière. 

AliFAFA. (Voyez lczerxe du pérou et du Chili). 

AMKARI. (Voyez garance. ) 

AlilZIFS. (Voyez bois d’alizies). 

AliljAlITAIM, produit edimentaire d’une nouvelle compo¬ 
sition peu connue, semblable à celle du racahout des Arabes, de 
la fleur de palamoud, etc., elle possède les mêmes vertus bé- 
chiques ; on le dit d’un goût fort agréable et de facile digestion, i 

ALGUE. 

Latin, ALGA AUGusTi folia viTRiARiORUM FUCUS MARiNüs; —an¬ 
glais, SEA-WEED, SEA-AVRECK; —espagliol, ALGA. 

L’algue est nne plante qui croît aux bords de la mer Méditer¬ 
ranée. Ses feuilles longues , étroites et vertes ressemblent à des 
faveurs ou à de petits rubans; elles sont faciles à rompre et ser- 
ventcomme la paille à emballer le verre et les objets fragiles après 
les avoir fait dessécher préalablement. Par l’incinération et la les- 
sivation on en forme du carbonate de soude et de la soude à faire 
du verre. On lui donne la vertu de détruire les puces et les pu¬ 
naises. 

ALK.EKEAGE. 

Latin, physalis alkekengi , officinarum , saulanum vesicarium; 

— anglais, alkekengi, winter-ciierries ; — allemand, juden- 

kirschen judendocklein; — espagnol, alkekenge, coqueret; • 

— Italien, alcachingi ; hollandais, blaes-ker-ssen. 

L'alkelAenge ou coqueret, plante de la pentandrie monogynie 

de Linné, croît dans les vignes et les lieux ombragés de la France, ^ 
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de ritalie, de l’Espagne et du Japon où elle est très vivace. Sa ra¬ 
cine articulée jette çà et là des fibres grêles, ronds et rougeâ¬ 
tres ; ses tiges s’élèvent à 3 décimètres ; elles sont herbacées , 
rameuses, un peu velues et présentent une teinte verte rougeâtre, 
.^es feuilles ressemblent à celles de la inorelle, entières et très 
légèrementsinuées. Ses fleurs sont d’un blanc pâle ou jaunâtre, 
soutenues chacune par un calice particulier, dont le pistil devient 
un fruit charnu , mou, rouge, ressemlilaut lorsqu’il est uni à une 
cerise et contenant plusieurs graines aplaties et presque rondes. 

On emploie ce fruit, dont la saveur est aigrelette et peu amère, 
comme diurétique et minoratif. Il entre aussi dans le sirop de chi¬ 
corée et sertà colorer le beurre. Il faut choisir l’alkekenge ré¬ 
colté dans l’année et d’une belle couleur rouge. 

AIiliIAGE. Presque tous les métaux pouvant se combiner 
cnir eux , c’est au résultat de cette combinaison que l’on donne 
le nom d’alliage. On le nomme amalgame, quand le mercure en¬ 
tre dans sa composition ; alliage binaire, quand il résulte de 
l'union de deux métaux ; alliage ternaire, quand il résulte de trois 
métaux; quaternaire, de quatre, et ainsi de suite. L’affinité des 
métaux les uns pour les autres étant assez faible, il en résulte que 
les alliages se font en toutes proportions, et que leurs propriétés 
diffèrent très peu de celles des métaux qui les composent. Dans 
les alliages naturels cependant, les proportions paraissent cons¬ 
tantes, ainsi que dans quelques-uns de ceux qui sont artificiels 
et qui peuvent se cristalliser ; ils sont en général plus cassants que 
les métaux, et on obtient le plus souvent un alliage cassant avec 
deux, métaux ductiles ; l’iuvers n’a pas lieu ; leur densité est 
tantôt moindre et tantôt plus grande que la moyenne des deux 
composants et la fusibilité est parfois augmentée. Ou prépare 
presque tous les alliages en chauffant ensemble les métaux dont 
on veut les former. On peut, par une chaleur modérée et bien 
ménagée, fondre un des deux composants, et le séparer en partie. 
C’est ainsi qu’on sépare le plomb du cuivre en masses liipiides. .Si 
le métal est volatil, on le chasse par une forte chaleur ; le platine 
est ainsi obtenu. Il est peu d’alliages qui ne contiennent ou de 
l’arsenic, ou de l’argent, ou de l'antimoine. Parmi les alliages 
employés dans les arts, celui qui est le plus répandu est l’amal¬ 
game d’étain ; on s’eu sert pour étamer les glaces. A cet effet, 
ou étend une feuille d’étain sur une table bien horizontale; onia 
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recouvre de mercure, et l’on y glisse une glace que l’on cliarge' 
de poids. L’amalgame d’argent est formé d’une partie d’argent 
et de 8 de mercure. On l’obtient en cliauffant jusqu’au rouge une 
partie d’argent eu grenaille, et en le projetant dans une assez 
grande quantité de mercure (par exemple dans 16 fois son volume) 
que l’on a préalablement chauffé; on remue l’amalgame, puis 
on le.comprime dans une peau de chamois; le mercure en excès 
s’écoule et l’on obtient un amalgame mou que l’on emploie pour 
argenter. Celui de bismuth, formé d’une partie de ce métal et de 
4 de mercure, s’applique au tain des globes de verre. Celui d’or 
se prépare comme celui d’argent, et sert à dorer le laiton. 
Parmi les alliages binaires, celui de 1 partie de cuivre et de 
9 d’or est employé pour faire la monnaie, les vases et les bijoux 
en or ; celui de 1 partie de cuivre et de 9 d’argent est aussi em¬ 
ployé à faire la monnaie, les vases et la vaisselle d’a gent, etc., 
etc., etc. L’alliage de 100parties de cuivre et de II d’étain est 
employé pour les canons. Celui de 78 parties de cuivre et de 22 
d’étain porte le nom A'Airain et sert à (aire des cloches. Celui de 
2 parties de cuivre et d’une environ de zinc constitue le laiton 
ou cuivre jaune. Celui de 1 partie d’étain et de 2 de plomb est 
employé sous le nom de soudure des plombiers. Celui de 8 par¬ 
ties d’étaiii et de 1 de fer est bon à étamer le cuivre. Le fer- 
blanc est aussi un alliage de fer et d’étain, mais qui n’a lieu 
qu’à la surface de la feuille de tôle. Celui de 20 parties d’anti¬ 
moine et de 80 de plomb sert pour les caractères d’imprimerie. 

AliliEUIlA. ( V’oyez OSEILLE DES BUCHERONS. ) 

.AlililAIRE. 

Latin, aluaria , uespeis aluum redolens , erysimum , alliaria, 
HEsrERis aluaria; — anglais, carlick, wilder, knoblauch ; 
— espagnol, ALI aria; — italien, alliaria; — allemand, 

KNOBLAUCIIKRAUT ; - hollandais , LOOK-KRUIT , LOOK ZOSDER 

L’alliaipe ou herhe des aulx est une plante de la Tétradyna- 
mie de Linné, très vivace et très connue en Europe, où elle croît 
dans les lieux couverts et humides. Elle pousse plusieurs tiges 
de la hauteur de 3 décimètres, menues et un peu velues ; ses 
feuilles sont larges, pointues, presque rondes, vertes, dentelées, 
d’une odeur et d’une saveur d’ail quand on les écrase. Ses fleurs 
sont petites, blanches et composées de quatre pétales disposés 
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en cruix; ses fruits sont des silicides anguleuses qui renferment 
<les semences oblongues, menues et noires. Sa racine est longue, 
menue , blanche et a aussi l’odeur de l’ail. On se sert del’alliaire 
en décoction dans les dyssenteries et les affections hystériques ; 
elle est incisive, atténuante, détersive et apéritive. Il faut la pren¬ 
dre cueillie de l’année sans qu’elle ait souffert à sa dissection. 

AlilZARI. (Voyez garance. ) 

AlilZARIA’E , nom donné par Robiquet'et Colin au principe 
colorant rouge obtenu par eux delà garance. 

AliMERÎTlES. ( \'oyezciiERMES. ) 

AlilTÏAGRE. ( Voyez brin rouge. ) 

AliOÈS. 

Latin, aloe, veualoe ; —anglais, aloes; — allemand, glaui.v 

DES aloe; — espagnol, aloe ; — portugais, azevre; — ita¬ 
lien , ALOE ; - belge , DE DOORBLADIGE ALOE ; - rUSSC , ALOE ; 

— persan , serbes ; — hindou, elwa ; — arabe, musebber ; 

— nollanduis, aloe. 

ï^’**®*s est une plante de VExandrie monogynie de Linné et 
des Liliacéesde Tournefort. On en distingue plusieurs espèces qui 
appartiennent toutes aux memes classes; les plus généralement 
connues sont l’o/ocs «ucfotrina augusti folia spinosa, flore purpu- 
rco,- \ aloë$ per foliota spicata ; etl’oloès vulgaris. 

Presque tous les alocs et surtout l’aloès vulgaire poussent des 
feuilles longues, larges, fortes, épaisses, charnues,]pleines 
de suc, garnies de quelques pi(juants et d’uue couleur verte pâle. 
Il s élève de leur milieu une tige qui soutient en sa sommité des 
fleurs jaunes disposées en lys. .A ces fleurs succèdent des fruils 
oblongs, divisés chacun dans leur longueur en trois 'loges rem¬ 
plies de semences plates. :M.AI. Guy ton et Faltroni ont observé 
que les feuilles de l’aloès vulgaire contiennent un princii>e colo¬ 
rant très riche pouvant donner une belle teinte violette aux soies 
i,’t former avec l'acide tungstique des laques très solides. 

Le suc des aloès s’obtient soit en faisant des incisions aux 
feuilles des aloès, ce qui n'en donne qu’une très petite (juantité ; 
soit en les pilant et en les faisant bouillir dans l’eau, jusqu’à con¬ 
sistance d’extrait. Ce dernier moyen nous parait le plus simple 
et le meilleur de ceux mis en av.iiit par plusieurs autres auteurs 



72 ALO 

recommandables. Nous ajouterons que les qualités de cet extrait 
dépendent toujours des feuilles d’aloès que l’on a employées ou 
des soins qu’on a pu donner à leur cuisson. Il est généralement 
d’une saveur amère plus ou moins forte. 

L’aloèâ vient sans cnlture dans tous les pays chauds ; l’Arabie 
et l’Egypte sont les points du globe qui produisent les plus gigan¬ 
tesques et fournissent au commerce le plus grand nombre de 
sucs et les plus estimés. Nous allons établir une série de ces 
piincipaux sucs et faire distinguer les meilleurs i 

AloÈS SUCCOTRIN. Aloèsducap. 

.4lOÈS de BOMBAY. AlOÈS DES BABBADES. 

AlOÈS HEPATIQUE. AlOÈS MOKA. 

AloÈS CABALIN. 

L’aloès siiceoti'lii que l’on désigne aussi sous les noms de 
cicotrin, chicotin, et d'aloès lucide, présente une couleur d’un brun 
rougeâtre foncé et une cassure vitreuse et unie ; les bords des. 
plus petits fragments sont rougeâtres ou de couleur d’or à demi- 
transparents. Il s’amollit sons les doigts et devient parfois très 
adhérent quoique toujours pulvérulent. En temps froid, réduit en 
poudre, sa couleur est d iui jaune plus ou moins doré. Sa sa¬ 
veur est très amère et son odeur faible et peu aromatique , sans 
toutefois être désagréable, ce qui le distingue des autres espèces. 
Pour s’assurer de sa supériorité, il suffît d’en écraser un fragmen* 
sur l’ongle et si la poudre obtenue ne présente pas les nuances 
indiquées , on devra le soupçonner d’une qualité inférieure. 

L’ile de Succotra a été la première à le fournir au commerce 
qui,M’ayant adopté comme le meilleur, lui a donné le nom de 
succotrin. Il lient en effet le premier rang parmi ces extraits. 
Aujourd’hui il serait mieux désigné par la qualification A'aloès 
citrin. Cette espèce nous arrivait, il y a quarante ans, en très 
grande quantité, logée en caisses du poids de 100 à 150 kilog., 
d une épaisseur de planches qui dépassait souvent 2 centimètres. 
Depuis cette époque, l’aloès succotrin nous manque presque to¬ 
talement. 

h’aloès »le Boiiiliay a toute l’apparence du succotrin, mais 
en l’examinant avec attention, on reconnaît qu'il est moins bril¬ 
lant’, d’une rassure moins vitreuse et d’une odeur moins douces 
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En l écrasant sur l’ongle , sa poudre est aussi moins cilrine. Il 
arrive en barriques et en caisses de 200 kilog. 

L'aloès épatlilque est le suc d’une esjièce d’aloès qui ac¬ 
quiert en épaississant une couleur jaune plus ou moins foncée 
que l’on a comparée avec peu de justesse à celle dn foie, ce qui 
lui a valu le nom qu’il porte. Cet aloès est d’un jaune terne, peu 
friable, d’une odeur forte et sans agrément, d’une amertume sup¬ 
portable. 11 forme en l’écrasant entre les ongles une poudre d’une 
couleur jamie plus ou moins rembrunie. On lui assigne un se¬ 
cond rang dans le commerce de la droguerie. Son emballage est 
irrégulier; il se vend au poids net. 

L’aloès caballii ou fétide comprend tous les aloès de qua¬ 
lité inférieure que nous fournissent en assez grande quantité 
Moclia, les Barbades, le Cap, etc., et qui ne sont guère employés 
que dans la médecine vétérinaire. 

L’aloèü Ue iiioelia ou moka, quand il est bien préparé, de¬ 
vrait tenir le premier rang parmi les espèces déjà décrites, en 
raison de sa pureté, de son brillant, de sa couleur noire moins 
foncée et de son amertume moins désagréalile. Il nous arrive en 
sacs de joncs du poids de 50 à 75 kilog. 

L’aloès des Barbades est très peu ou point friable, d’une 
couleur noire tirant sur le gris et d’une amertume désagréaljle. 
Nous le recevons en calebasses renfermées dans des barriques 
pour lesquelles on étal)lit les mêmes usages que pour le précé¬ 
dent . 11 est à peu près de même valeur. 

L’aloes du Cap ressemble à peu de chose près à celui des 
Barbades, quoiqu’il soit plus tenie et plus lourd; il nous arrive 
en sac de joncs pour lesquels on établit les mêmes conditions 
pour la tare. Parmi tous ces différents aloès, il faut donner la 
préférence à celui qui est net d’impuretés et qui forme une poudre 
jaune plus ou moins déterminée. Toutes ces qualités sont em- 
ployé'es en médecine comme purgatives, suivant le choix que 
1 on en fait et pour lequel il faut être aussi rigoureux que possible. 
Elles se présentent ordinairement sous la forme de pilules sim¬ 
ples ou comiMjsces qui sont en grande faveur chez les Anglais, 
surtout parmi les classes pauvres , à cause de leur bon marché. 
Ce fut le docteur Franck qui, le premier, les leur fit connaître. 
L’aloès sert aussi à faire des vernis et les brasscui-s le sidistituent 



au houblon pour la fabrication du porter, boisson estimée eu An- 
gleterre. On s’en sert enfin pour former des paillons qui imitent 
la dorure. Afin de donner une idée de la consommation del’aloès 
en France, nous dirons qu’il en est introduit année commune 7 
à 8 mille kil. 

TARES ET USAGES. 


Paris. 

Aloès. Cabalin en couffes. 4 p. 0/0 

— Succotrin en caisses; recouvertes en cuir, 

pesant de 150 à 250 kil. 18 p. 0/0 

— En caisses de 100 à 150 kil., recouvertes 

en cuir. 20 p. 0/0 

Havre. 

Aloès. Succotrin en barriques de 3 à 400 kil.. 12 p. 0/0 

— — — dito au-dessous. 10 p. 0/0 

— — encaisses. 14 p. 0/0 

Harseille. 


Aloès. De toutes qualités, tareréelleetl p. O/Ode trait. 


Bordeaux. 

Aloès. Succotrin en caisses de 200, kil. 18 p. 0/0 

— — en caisses de 100 à 120 kil. 16 p. 0/0 

— .^loka en ballot de 50 à 75 kil. 12 p. 0/0 


( Réfaction à obtenir pour les corps étran¬ 
gers qui s’y trouvent assez ordinairement. ) 

IVantes. 

Aloès. De toutes qualités, tareréelleetlp. O/Ode trait. 


A1.0UCM1. 

Latin, wlntera aromatico ; — anglms, wister’s bark treï; — 
allemand, ein wohlriechen-des glmmi , vom wei.nsen-kaî«eèl- 
BALM; — espagnol, CORTERA wiiSTERANA ; — italien, wi.nteraisa. 
L’aloiiclil est une résine qui découle d’une espèce de ca¬ 
mélia blanc dans les contrées qui bordent le détroit de .Magellan, 
les plus exposées aux rayons du soleil. Le capitaine Winter, qui 
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le découvrit eu 1577, rapporte que cet arbre est fort grand et 
toujours vert; sou tronc est couvert d’une écorce grise et ridée, 
qui, sur les branches, devient verte et unie ; ses feuilles sont lis¬ 
ses, de 4 centimètres de long sur 3 de largeur vers le milieu. 
Ses fleurs sont au nombre de deux à quatre, portées sur de courts 
jtédoncules, d’une couleur blanche et d’une odeur de jasmin 
extrêmement suave ; ses baies sont d’un vert clair taché de noir 
et contiennent plusieurs semences noires et aromatiques. L’a- 
louchi, ainsi que l’écorce de winter, ont une odeur aromatique 
et une saveur piquante, chaude et épicée qui se manifeste len¬ 
tement, mais rpii est très durable. Nous en voyons rarement 
en France; mais il s’en fait un grand débit à Londres, soit de 
l’écorce comme épice ou de la résine comme parfum. 
AEiPAGA. ( Voyez lamas. ) 

AliPACtNTE. ( Voyez laikedu Pérou. ) 

AliPlSTE. 

Latin , piialaris casarieusis; — anglais , ca.xary-sekd; — alle¬ 
mand, KANAR1E.NSAAME.X ; - espagliol , ALPISTE , THIGUERA ; - 

portugais, alpiste; — italien, scaggi.iüla, scagi.iuola, si;- 

MEXZADA CANARI. 

Alpiste riz batard. 

.4lpi.ste Des Canaries. 

Alpiste chiendent. 

L'alplRite est une plante de la Diandrie monogynie de Linné, 
dont les tiges, au nombre de trois ou <[uatre, en forme de tubes , 
s’élèvent à la hauteur de -3 à S décimètres. Ses feuilles resseni- 
blent à celles du blé quoique plus petites; ses fleurs sont blan¬ 
ches et à étamines courtes; ses semences sont grises, blanches 
ou brunes, luisantes comme le millet et obloiigues comme le lin. 
Ou en distingue trois espèces, d’après le tableau étaldi. 

La graine de l’alpitste, riz bâtard, qu’on nomme aussi al¬ 
piste aspérelle, est de la forme du riz et peut à l’occasion le rem¬ 
placer dans beaucoup d’usages et comme aliment. Cette plante 
croît dans le département des Vosges, dans la Suisse et dans 
l’Italie. 

La graine de l’alpiste des Canaries est un millet qui sert à la 
nourriture des oiseaux ; elle contient une farine dont on peut 
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faire du pain. Elle nous venait autrefois d’Alger; aujourd'hui, 
elle est très cultivée dans le midi de la France. Toutes ces espè¬ 
ces , dans le principe originaires des Canaries , sont maintenant 
cultivées dans les pays chauds de l’Europe. Cette graine se vend 
à l’hectolitre. 

Les fabricants de tissus lins ont remarqué que la farine de cet 
{dpiste est meilleure que toutes les autres pour l’encollage d.? leur 
tissus. ( Voyez GRAINE d’auiste.) 

L’alpliste chiendent ne sert qu'à orner les jardins. 

AE.QIJIFOIT3IL. 

Latin, galena; — anglais, arquifou, potter’sore; — allemand, 

BLEYGLANZ, POTTLOTH; — espagnol, ALQGIFOL; —portugais, 

ARQL'IFOLHO , CHCMBO MINERAL; - italien, ARCHIFOGLIO. 

AlQLIFOLX OÜ galène. .\lQUIFOUX a PETITE FACETTES. 

— CI BIQL'E. — PETITS GRAINS. 

- MASSIF. — CRISTAUX. 

- GRANDES FACETTES. 

L’alqulfoux ou galène, désigné aujourd’hui comme un sul¬ 
fure de plomb, est un minerai de plomb pyriteux, ou, pour mieux 
nous exprimer, minéralisé par le soufre dont les particules sont 
disposées en cubes. On en distingue plusieurs espèces que nous 
allons décrire et nous ferons distinguer les plus riches en argent; 
presque toutes contiennent 60 à 75 p. 100 de plomb. 

L alqiiifoiix ciililqiie présente des cubes plus ou moins 
gros, isolés, en groupes, ou en octaèdres réguliers ; il est peu 
riche en argent. 

L’alqiiifoiix massif ou en masse, sans aucune configu¬ 
ration régulière, ne se rencontre qu’à Sainte-Marie aux mines; 
il est plus riche en argent que le cubique. 

L’alqulfoux à srandes facettes est composé de grandes 
lames ; c’est à lui particulièrement qu’a été donné le nom 
tVAlqnifoux par le commerce. On s’en sert pour vernir les poteries 
coim.uuies. Il est très pauvre en argent. On le trouve dans les 
Pj renées et à Adra (Espagne), où il en existe d’immenses quan- 
liUs abandonnées comme étant peu productives en plomb et 
très-pyriteuses. 
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L’aUjulfoux à petites facettes paraît fariné comme le 
mica de petites écailles blanches très brillantes ; il est mis sou¬ 
vent au rang des mines d’argent comme contenant une assez 
grande quantité de ce métal. Il se trouve en abondance dans la 
mine de Pompéan. 

L’alqulfoiix à petits grains , c’est-à-dire dont les 
grains sont extrêmement serrés, est aussi fort riche en argent 
et s2 trouve à Ilamelzberg en Saxe. 

L’alqnifoux eristallisë se présente comme le plomb 
spathique en prismes hexagones ou en colonnes cylindriques 
dans les mines d’IIuelgoet. 11 est peu riche en argent. 

A ce que nous venons de dire, nous ajouterons qu’en général 
toiis les alquifoiix contiennent plus ou moins d’argent, à l’excep¬ 
tion do celui que l’on retire des mines de Wilacli en Carinthie 
et qui n’en contient pas du tout. 

Pour faire l’essai d’un alquifoux, il suffit de le torréfier et d’en 
mêler le minerai avec trois parties de flux noir. On le met dans un 
vase pour procéder à la fusion et l’on obtient un culot métallique 
qui donne le plomb pur que l’on a pesé avant la torréfaction et 
que l'on jièse une seconde fois pour se rendre compte de l’ojiéra- 
tioii. Pour seconde épreuve, nous proposerons, d’après Berg¬ 
man , d’essayer l’alquifoiix par l’acide sulfurique qui dissoudra le 
plomb sans atia([uer le soufre ; on précipitera ensuite la dissolu¬ 
tion par le carbonate de soude. Cent treiite-tleux parties de préci- 
pitéérpiivalant à cent de métal seront le résultat de cette épreuve. 
Si la mine contenait de l’argent, ou verserait sur le précipité de 
l'ammoniqiie fluor qui dissoudrait l’argent oxidé. On peut essayer 
^ussi l’alquifoux pour connaître l’argent qu’il possède, en sca¬ 
rifiant sa masse avec de la litarge et en conpelant ensuite le culot. 

Toutes les contrées qui fournissent le plomb sont embarrassées 
d’alquifoux ; le royaume de Grenade, en Espagne, s’en débarrasse 
a lo: s prix en faveur des navires qui recherchent du lest. 

( Voyez OXIDE d’alümise. ) 

AlilTMJUVIUITI ou terre alumineuse, métal qui n’a encore été 
obtenu qu’en très petite quantité, allié au fer ou à l’acier, mais 
que l’on n’a pu parvenir à isoler. Sa combinaison avec l’oxigène 
est extrêmement répandue dans la nature, mais on ne le xoit ja¬ 
mais à l’état de pureté. Cette terre existe toute formée dans Par- 
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gile et paraît être produite par la décomposition des végétaux. 
Elle est blanche, sans saveur, douce au toucher et collante à la 
langue; sa pesanteur spécifique est moindre que celle de la silice; 
elle est iufusible au feu et insoluble dans l’eau ; elle est la base 
des couleurs et sert à les fixer. Les chimistes lui donnent le pre¬ 
mier rang parmi les terres satifiables acides. 

AlilJlV. 

Latin, alumen crudum rupeüm; — anglais, allom, allum, alum; 
— allemand, alaun ; — espagnol, alumbre , piedra llmbre ; — 
portugais, pedrahume; —italien, allume, lume. 

Alun de rome. Alun de l’inde. 

— DE PIOMBINO. — DE PLUME. 

- DE ROCHE OU de GLACE. - SCAZOLLE. 

- DE QUATRIÈME RAFINAGE. - CALCINE. 

— DE LIÈGE. — ALUNITE. 

- CATIN. 

L’rIuh, qu’on nommait autrefois aphronitre, est un sel dont 
la composition varie, mais qui a toujours pour base le sulfate d’a¬ 
lumine uni au sulfate de potasse ou d’ammoniaque et quelquefois 
à tous les deux. Smyrne et Constantinople paraîtraient être les 
premières contrées qui aient fourni au commerce les premiers 
aluns, connus alors eu France sous la dénomination d’aluns du 
Levant. Vinrent ensuite ceux de Civita-Vecchia débités sous la 
qualification d’aluns de Rome, et enfin les aluns d’Angleterre et de 
Liège qui eurent une très grande vogue par leurs bonnes qualités. 
Enfin, la chimie ayant fait de rapides progrès en France, a 
mis des limites fort restreintes au commerce de l’alun avec 
l’étranger, par suite des moyens de fabrication rendus ex¬ 
trêmement faciles. Aussi, depuis vingt-cinq années, ii’emploie-t- 
on dans toutes les usines que des aluns français, qui peuvent 
rivaliser avec tous les autres, à 1 exception toutefois de l’alun de 
Rome qui paraît posséder des propriétés plus énergiques pour 
certaines couleurs ou teintures. Nous allons parler des qualités 
désignées en tète de cet article. 

L’aluu de Rome nous vient presque toujours en pierres 
d’un très petit volume, imitant des fragmens de cristaux rhom- 
boïdaux cubiques ou octaédriques, recouverts d’une sorte d’ef¬ 
florescence rosée, formée d’oxide de fer et de poudre d’alun. Il se 
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fabrique à Tivoli, ville située à 2-i kilomètres de Rome, près 
de la maison qu'habitait Horace. Cet alun a presque toujours une 
valeur de 12à 15fr. de plus par 50 kilo.que les autres espèces. On 
devra le choisir aussi entier que possible , sans débris ni pous¬ 
sière, et d’une couleur rose bien prononcée. Il est expédié eu 
futailles pour lesquelles on accorde la tare nette et quelquefois en 
sacs livrés aussi à la tare réelle. Pour ces deux modes d’emballage, 
on accorde à Nantes 1 p. 100 de trait en sus de leur poids réel. 

L’alun de Plonibliio est fabriqué près de Sienne. Il est 
très blanc, transparent et en cristaux de très petit volume, de 
forme cubique, paraissant contenir un excès de potasse ou d’a¬ 
lumine. Il est très estimé et vaut dans le commerce 4 à 5 fr. de 
plus que ceux de France. Nous les recevons en futailles de -3 à 
400 kilog., pour lesquelles on donne tare nette. On donne la 
préférence à celui dont les cristaux sont bien déterminés, aussi 
entiers que possible et sans poussière. 

L’aliiu de roelie ou de glace est celui que l’Angleterre no\is 
a fourni pendant nombre d’années et dont aujourd’hui la chimie 
a provoqué la falirication , particulièrement dans la Picardie , la 
Cliampagne et la Normandie. Paris, IMontpellier, Toulouse et 
Marseille ont aussi des fabriques d’alun, ce qui nous met à même 
de n’avoir plus recours à l’étranger pour suffire à l’immense quan¬ 
tité que l’on en emploie dans les arts. 

Il circule depuis une dixaine d’années une qualité d’alun 
pur à quatrième raffinage, réservé à fixer les couleurs rouges 
plus ou moins vives, et qui paraît être totalement dégagé de 
la présence du fer. Les fragments en sont plus volumineux ; sa 
cristallisation est octaèdre et d'un blanc de lait. 

Pour s’assurer de la pureté de cet alun, il suffira d'en faire dis¬ 
soudre 30 grammes dans de l’eau distillée de préférence à tout 
autre; on fera de même d'une faible portion de prnssiate de po¬ 
tasse, et quand les deux dissolutions seront achevées, on réunira 
les deux liqueurs dans une bouteille que l’on remuera jusqu’à ce 
que le mélange soit parfait. Après l’avoir laissé reposer un instant 
pour qu’il s’opère un dépôt, on filtrera le liquide, que l’on exa¬ 
minera peu de temps après ; s’il y a présence d’un atome de fer, 
la liqueur aura une teinte bleue; dans le cas contraire; elle 
aura conservé sa couleur blanche primitive. Cette épreuve peur- 
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rail servir par comparaison pour diverses espèces d’alim et l’on 
rebutera celui qui à parties égales serait le plus bleu. Tous les 
aluns français sont en masses énormes que l’on scie pour en faci¬ 
liter le transport. La forme des cristaux est octaèdre : ils sont ex¬ 
trêmement blancs et d’une transparence égale au cristal ; aussi 
faut-il donner la préférence à ceux qui réunissent au plus haut 
degré ces deux qualités. Us se vendent au poids net et nous ar¬ 
rivent en futailles du poids de 5 à 600 kil. 

L’alim de liiege ne circule guère plus que dans le nord de la 
France où il trouve son emploi en raison de la modicité de son 
prix. Il est en masses volumineuses de la forme du précédent, 
mais sa transparence est nébuleuse. L’alun de Liège arrive sou¬ 
vent à Paris sans emballage, et se vend au poids net à 7 ou 8 
p. 0/0 de moins que ceux fabriqués à Rouen. 

L’aliiit eatiii n’est autre que de la soude que nos devanciers 
avaient cru devoir nommer ainsi. 

L’alun de l'iude , quoique peu connu en France, paraît in¬ 
téresser d’autres nations par les propriétés qu’on lui attribue. Il 
est ordinairement en très petits cristaux menus et poussiéreux, 
de forme cubique et d’une couleur rouilleuse non transparente, 
conservant toujours un peu d’humidité. Les faibles quantités qui 
en ont paru en France étaient logées en caisses de 100 kil. et ont 
été vendues au poids net, à vil prix. Les navires en prenaient 
toutefois pour compléter leurs chargemens. 

L’alun de plume, improprement nommé ainsi, n’est au¬ 
tre chose qu’une espèce d’amianthoïde ou asbeste que nos pré¬ 
décesseurs ont voulu admettre comme un alun pur naturel, ce 
qu ils n ont jamais pu réussir à prouver d’une manière satisfai¬ 
sante par suite de leur peu de connaissances en chimie. 

L’alun scazolle est une sorte de talc que l’on trouve en 
très grande quantité dans les carrières de Passy près Paris. En lui 
faisant subir une calcination et en le réduisant en poudre impal¬ 
pable , ou le débite sous le nom de savon pour cordonniers, et l’on 
s’en sert alors pour enduire la chaussure en remplacement du 
talc et de la craie de Briançon. 

L alun ealetne ou alumen ustum est un alun ordinaire qui 
a été calciné, fondu et privé de son eau de cristallisation, ce qui 
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le rend d’une très grande blaiiclieiir el, par suite, plus cansticpie 
et plus facile à réduire eu poudre. 

AIjUWITE. ( Voyez sulfate d'aloii.ne. ) 

AJLUEl^E. (Voyez absinthe de mer). 
Ali’ïnPlTM-MOafTISCETI, ou TurUth blanc. Arbrisseau 
de la Tetendrie monogynie de Linné, qui croît dans toute la Pro¬ 
vence. La violence purgative et parfois dangereuse de ses feuil¬ 
les séchées que l’on emploie en remplacement de séné, lui a valu 
le surnom de Fruetcx teiribilis. Toute la plante est d’nne amer¬ 
tume insupportable. Il est prudent de ne s’en servir qu’avec 
beaucoup de précaution. 

AIiIXIA, arbre placé par Linné dans la famille des cruci¬ 
fères, et que les Indiens appellent Pelezarie. Il est couvert d une 
écorce semblable à celle de la cannelle blanche , d’une odeur de 
mélilot, et d’une saveur amère. Il est peu connu en Europe. En 
1824, le docteur Blunce le recommandait pour les faiblesses 
causées par des lièvres insidieuses, à la dose de 15 à 20 grammes, 
mélangé avec l’écorce de Cedrela febrifuga. Malgré la recomman¬ 
dation de ce docteur, nous ne pensons pas qu’on en ait fait encore 
usage en France. 

AÎBAUOl'. ( Voyez agaric amadouvier.) 

AIWADOERI, espèce de coton qui vient d’Alexandrie par 
Marseille. 

AMAERAÎTIE, terme par lequel on désigne chimiquement 
une combinaison ou un alliage de mercure avec un métal quel 
qu'il soit, excepté cependant le cuivre et le fer à cause de leur 
impureté. Les doreurs sur métaux, les orfèvres, les monnayeiirs 
elles miroitiers tirent un très grand parti des amalgames. (Voyez 

ALLIAGE.) 

AIHAADES. 

Latin, amvgdalcm ; — anglais, almonds; — allemand , mandeln; 
— espagnol, almendras; — portugais, amendo; — hollan¬ 
dais, AMANDEL; — dauois etsuédois, mandel; — polonais, 
migdalowe; — italien, mandorle, amandole. 

Amandes de fran'ce. .Amandes de sicile. 

- DE CALABRE ET DE MAJORQUE. - d'ABRICOT. 

- d’eSPAGNT. - DE PÊCHE. 

- DE BARBARIE. - DE TONKIN. 

Les amandes. qu’on désigne aussi sous le nom de noix 
G 


grec- 
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qnes, sondes fruits plus ou moins recherchés des arbres connus 
sous le nom d’amandiers (Amygdahis), dont il existe huit es¬ 
pèces appartenant à la Licosandrie monogynie de Linné et aux ro¬ 
sacées de la 21« classe de Tournefort. Ces fruits sont connus, d’a¬ 
près les écrivains de la plus haute antiquité, sous le nom de noix 
grecques; ils les divisent en douces et amères : les douces, di¬ 
sent-ils, sont très bonnes pour les humeurs et les amères apai¬ 
sent les vapeurs des liqueurs spirituenses. Au rapport de Plutar¬ 
que, Drusus, médecin et buveur, avait soin de prendre, après 
chaque coup, cinq amandes amères, ce qui lui permettait de 
faire des excès en ce genre sans craindre les fumées du vin non 
plus que celles des autres liqueurs qu’il aimait avec j»assion. 

Les diverses espèces d'amandiers qui seront décrites à la suite 
des amandes, donnent chacune leur fruit différent ; c’est ce qui 
en fait circider dans le commerce des qualités plus ou moins es¬ 
timées que l’on a grand intérêt à connaître. 

Les aiiiaiides de France nous sont fournies par quelques 
départements privilégiés pour la culture des amandiers. De ce 
nombre sont l’Hérault, les Bouches-du-Rhône, le Var, les 
Basses-Alpes, le Vaucluse, l’Aveyron, et 1 Indre-et-Loire. 

Ces divers^localités donnent au commerce des amandes dou¬ 
ces et amères dont le goût seul décide et que 1 œil le plus exercé 
ne saurait distinguer. Il faut donc, pour bien s’assurer de leur 
saveur, les soumettre à la dégustation , car il arrive parfois que 
l’on mélange frauduleusement les deux espèces par suite de la 
disproportion de prix qui existe entre elles ; nous avons vu sou¬ 
vent leurs valeurs respectives présenter une différence de 50 et 60 
p. 100. On s’aperçoit déjà de l’importance de ce que nous venons 
de dire et de 1 attention scrupuleuse quel’o:! doit apporter dans 
ses choix. 

Les amandes de France se divisent en : 

Amandes en coques dites à la Princesse ou à la Sultane. 

— — à la Dame. 

— grandes demi-dures nommées Mohèrr*. 

— petites demi-dures nommées Camuses. 

— — dures grandes. 

— — dures petites. 

Les muanrtes en coques, dites à la Princesse ou à la Sul- 
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tant, sont récoltées dans les (jiialre déparleinenls de ranciemie 
Provence, dont Aix parait être reiitrepôt général. C’est de cette 
ville que les premières qualités prennent leur essor pour se ré¬ 
pandre dans le monde commercial. La coque de cette espèce 
est si mince et si flexible , qu’à la moindre pression elle découvre 
une amande dont la forme régulière est aussi agréable que le goût ; 
elles sont d’une assez grande dimension, bien charnues qiioi- 
<jiie un peu aplaties, et recouvertes d’une pellicule mince et très 
adhérente. Leur saveur douce et aromatisée leur fait accorder 
la préférence sur toutes les autres ; aussi sont-elles réservées aux 
tables des gourmets à cause du haut prix auquel elles sont co¬ 
tées, prix qui dépasse souvent de 40 et 50 p. 100 les amandes 
nommées à la Dame, dont nous allons nous occuper. Elles sont 
très recherchées pour Paris, l’Angleterre et la Russie. En exa¬ 
minant leur coque avec attention, on serait tenté de croire qu’elle 
aété râpée alhi de la rendre plus souple. Il est certain, néanmoins, 
qu’elle a pris cette perfection sur l'arbre même. Quoi qu’il en soit, 
il faut se mélier de toute supercherie en ce genre, surtout <piand 
le prix dépasse 120 fr. les 50 kil. En raison de leur extrême légè¬ 
reté, ces amandes sont toujours logées en très grands boucaiids 
pour lesquels on accorde une tare réelle. 

Les amandes à la dame sont récoltées dans le Langue¬ 
doc et principalement dans le département de l’Hérault. Les en¬ 
virons de Pézenas entr’autres paraissent être privilégiés pour 
fournir cette csitèce, que l’on désigne sous le nom d’amandes en 
coques tendres de Pézenas. Leur forme porte un lypeitarticulier, 
c’est-à-dire une pointe fine, prolongée et recourbée, ce qui 
n’existe pas dans les coques des autres esitèces connues. îVous 
ajouterons qu’elles sont très faciles à céderà la pression des mains, 
et que, dépouillées, elles présentent des amandes de forme et de 
dimension variables; il est même fort commun de trouver dans la 
même coque deux amandes déformées ou bessonnes , ce qui consti¬ 
tue un défaut pour le commerce qui préfère les formes régulières ; 
elles sont douces, charnues et ne laissent rien à désirer à la dé¬ 
gustation ; ou doit les choisir d’aussi forte dimension que possible, 
d’une belle couleur dorée, se brisant facilement entre les doigts, 
d’un goût agréable, et on évitera le plus qu’on pourra celles qui 
contiennent des bessonnes. Il faut se garder pareillement d’ad- 
meitreles amandes dont la roque présenterait une couleur d’un 
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jaune pâle presque blanc, ce qui indique presque toujours qu’elles 
ont souffert à leur dessication ou qu’elles ont quelques années de 
récolte. L’excès contraire doit cependant être évité, caries aman¬ 
des cueillies en primeur et que l’on emballe trop tôt ne peuvent 
atteindre la perfection de celles qui ont été desséchées, soit sur 
l’arbre , soit sur les sols disposés à cet usage. On rebutera aussi 
celles qui seront tachées d’une couleur de rouille plus ou moins 
foncée ; cela dénoterait des avaries ou une vétusté à laquelle l’a¬ 
mande emprunterait un très mauvais goût de rance. 

Les amandes à la Dame sont toujours expédiées dans des balles 
de 150 kil. au plus ou des demi-baÛes de 75 à 80 kil. au moins. 
Pour l’un et pour l’autre de ces emballages doubles, on accorde à 
Bordeaux la tare nette du second emballage ; celles qui sont en 
simple eml)allage se vendent au poids brut et sans aucune remise. 
Si elles sont en futailles, on accorde la tare réelle. On accorde sou¬ 
vent 6 et 7 kil. par balle pour éviter les frais de déballage. 

TARES ET USAGES. 


Paris. 

Amakdes douces et amères, cassées et non cassées, en double 
emballage, paille et Corde, 4 p. 100, avec faculté 
à l’acheteur de prendre tare nette en futailles, 
ou tare réelle. 

Havre. 

— cassées, simple emballage ,2p. 100; en futailles, 

tare nette ; en coques, double emballage, avec 
paille, 4 p. 100, ou tare nette au choix de l’a¬ 
cheteur. 

Harseille. 

— en coques, simple emballage, point de tare ; en 

double emballage, tare réelle; de même pour les 
amandes cassées; en futailles, tare nette. 

ÜTantes. 

— cassées, simple emballage, 3 p. 100 ; en futailles, 

tare réelle et 1 p. 100 de trait; en coques, double 
emballage, avec cordes et paille, 4 p. 100. 
Bordeaux. 

Voyez amandes à la Dame. 


Les amandes grandes demi-dures , dites Molières, 
nous sont fournies principalement par le Ronergue, ancienne pro- 
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vince qui comprend aujourd’hui le département de l’Ayeyron. 
Rhodez , Villefranche et Milliau sont les villes qui en font les en¬ 
vois les plus considérables ; cette espèce est d’nne dimension 
très grande ; la coque en est solide, plus ou moins décroûtée et 
ne peut céder que sous les dents; alors elle découvre une 
amande plate et très large, plus ou moins foncée, Imiseuse, 
peu émulsive et d’un goût médiocrement agréable, quoique 
doux. 

Les coques de ces amandes Molières sont le plus souvenl.si du¬ 
res qu'elles sont mises de côté sur les lieux pour être cassées dans 
les soirées d’hiver et dirigées ensuite dépouillées sur les places 
de consommation. Les mêmes usages que pour les amandes à la 
Dame existent pour elles sur nos cinq places maritimes. 

Les amandes eu eoqiies, petites demi-dures, 

surnommées Molières ou Camuses, viennent des départements 
des Bouches-du-Rhône, duVar, des Basses-Alpes et de Vau¬ 
cluse, dont Aix, Avignon et Beaucaire sont les principaux en¬ 
trepôts. Leur forme courte et arrondie du côté de la pointe 
leur a valu le nom de Camuses. La solidité de leurs coques est 
à peu de chose près la même que celles des précédentes ; la cou¬ 
leur en est toutefois moins jaune , et l’amande qu’elles produi¬ 
sent a un arrière goût d’amertume qui ne se développe que peu 
après la dégustation ; elle est infmiiuent plus émulsive et par con¬ 
séquent préféralde. Pour le bon choix à en faire, on se renfermera 
dans ce que nous avons dit au stijet des qualités déjà décrites ; 
de même pour les usages. 

La qualification de Molières qu’on leur donne a souvent pro¬ 
voqué des erreurs préjudiciables aux étrangers, [qui, fauted’ins- 
tructions nécessaires , pensaient que ce mot signifiait amandes 
à coque tendre. Nous croyons à propos de signaler ce fait pour 
mettre en garde ceux qui recevraient des ordres de ce genre et les 
mettre à même de s’expliquer avec les demandeurs. 

Les amandes dures grandes et petites nous sont fournies 
par tous les pays producteurs d’amandes. Nous ne nous attache¬ 
rons pas à faire distinguerleur forme, par la raison cpi’elles sont 
généralement destinées à être cassées sur les lieux de leur ori¬ 
gine; aussi arrive-t-il très rarement que les contrées qui em¬ 
ploient le pins d’amandes en coques consentent à payer seulement 
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des frais de transport pour celles-ci ; elles préfèrent les demander 
cassées, et ce sont précisément ces qualités qui servent à réunir 
les niasses qui circulent dans le commerce sous les désignations 
suivantes ; 

Amandes douces , cassées à la main pour pralines. 

— — cassées à la main pour dragées. 

— cassées en sorte. 

.Amandes amères, cassées. 

Les amandes douces , cassées à la main pour pralines , 
doivent avoir S7 millimètres de longueur sur 16 de largeur, et 4 à 
6 d’épaisseur environ. Elles doivent être parfaitement conformes, 
d’une couleur jaune-dorée et surtout exemptes d’une poudre jaune 
adhérente qui les enveloppe cinq ou six mois après qu’elles ont été 
retirées de leur enveloppe , et qui dénote l’apparition prochaine 
d’insectes qui finissent par les dévorer. Lorsqu’elles possèdent tou¬ 
tes les conditions voulues, les parfumeurs les couvrent de sucre 
brûlé pour en former les pralines, et s’eu servent aussi itour pré¬ 
parer l’orgeat, à cause du peu de déchet qu’elles donnent et du 
temps qu’elles économisent. Ces amandes se vendent au poids net 
lorsqu’elles sont en futailles et au poids brut dans des sacs simples. 

Les aniaiidcs douces , cassées à la main pour dragées, va¬ 
rient selon le goût ou le caprice du confiseur. Le plus ordinaire¬ 
ment, elles doivent avoir 22 millimètres de longueur sur 10 milli¬ 
mètres de largeur et 6 millimètres d’épaisseur; en outre, il faut 
les accepter aussi récentes que possible e t exemptes des défauts 
<|ue nous venons de signaler pour les ([ualités précédentes. -Ainsi 
obtenues, on les couvre d’une couche-d’amidon, puis de plusieurs 
couches de sucre blanc; cela forme la dragée ordinaire. En y 
ajoutant delà vanille ou un autre parfum, on obtient la dragée su¬ 
perfine. Ces amandes se vendent au poids net dans tous pays lors¬ 
qu’elles sont en futailles et au jKiids brut dans des sacs simples. 

Les aiiiaudes douces, cassées en sorte, sont la réunion 
des amandes brisées, que l’on mêle indistinctement, sans égard 
pour leur grosseur ni pour leur largeur. Les fragments qui ont etc 
déterminés par le coup de marteau s’y trouvent en masse. On 
doit toujours donner la préférence à celles qui en possèdent le 
moins, car, en cet état, elles provoquent une fermentation qui de¬ 
vient funeste aux amandes entières, et fait que dans six mois. 
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si les vases qui les renferment sont d’une grande dimension 
et sont tenus dans des lieux secs, les vers s’en emparent et 
une décomposition générale arrive. Ces amandes trouvent fa¬ 
cilement leur emploi auprèfrdes pâtissiers qui font entr r les en¬ 
tières dans leurs gâteaux de première classe et les débris dans 
ceux de deuxième et troisième ordre. En outre, la pharmacie en 
obtient, par la pression , une huile qu’elle utilise avec beaucoup 
de succès contre les coliques, les ardeurs du sang et l’expec¬ 
toration ; cette huile, dont les parfumeurs se servent également, 
est susceptible de se rancir ; aussi faut-il avoir soin de la tenir 
dans un lieu frais. Pour extraire cette huile avec avantage, on 
donne la préférence aux amandes qui viennent de la Calabre et 
de la Haute-Provence, à cause du peu de parenchyme qu‘elles 
contiennent. Entons pays et en double emballage, ces amandes 
se vendent à la tare nette et eu simple emballage au poids brut. 

Les miianiles cmssëes amères prennent naissance, 
comme les précédentes, dans des coques très dures, de grosseur 
<>t de largeur diverses. Il faut donner la préférence à celles du 
plus grand format, douées d’une belle couleur dorée, bien char¬ 
nues, non ridées, et d’une saveur bien forte d’amertume, quoi- 
<|ue sans iirrière goût de rance. Elles sont indispensables dans 
certaines compositions, telles que l’orgeat, etc., etc. On retire de 
ces amandes amères une huile douce efficace contre les maux 
d’oreille et qui possède l’avantage de ne pas rancir aussitôt que 
l'huile extraite des amamles douces. Les amandes amères sont 
très nuisibles à plusieurs animaux et principalement à la plu¬ 
part des oiseaux domestiques. L’eau qu'on en obtient par la dis¬ 
tillation est un poison pour eux, et plus encore l’huile volatile 
qu’elles fournissent en très petite quantité par le même moyen. 

Les aniaiides de Tours sont fournies par le départe¬ 
ment d'Indre-et-Loire. Presque toujours cassées, soit amères, 
soit douces, leur forme est étroite, allongée et plate. Elles sont 
peu éinulsives, ce qui ne les rend pas propres à faire de l’huile ; 
aussi ne sont-elles utilisées que dans la jiâtisserie et quelquefois 
dans la confection des dragées. On doit préférer celles qui auront 
été récoltées récemment et desséchées avec soin , aussi entières 
que possible. 

Les amande.^ de C’alabre e« de lfIajor«|ue nous arri- 
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vent toujours cassées par la voie de Marseille. Elles sont courtes, 
arrondies et d’une couleur plus ou moins brune; étant avanta¬ 
geuses pour te rendement de leur huile, elles sont préférées à 
tontes les autres pour cet emploi ; par contre, elles sont peu pro¬ 
pres à remplir les conditions de celles du Languedoc pour l’orgeat 
et la pâtisserie. On donne également la préférence aux plus ré¬ 
centes et aux plus entières. 

Les amandes d’Espagne arrivent par Marseille et par 
Cette prescjue toujours cassées, et présentant dans leur forme 
beaucoup de rapport avec les amandes de Provence. Elles sont 
moins courtes et moins émulsives que celles de la Calabre et peu¬ 
vent servir à tous les emplois. 

Les amandes d'abricot prennent naissance dans les j)é- 
ricarpes de fruits de l’abricotier. Elles sont ordinairement d’un 
petit format comparativement aux précédentes, presque ar¬ 
rondies et très charnues, d’une couleur jaune dorée et d’une 
saveur amère qui n’est pas désagréable au goût. 

Les amandes de pêebe se trouvent dans les jtéricarpes 
des fruits du pêcher. Elles ne diffèrent des précédentes que parce 
qu'elles sont moins arrondies dans tous les sens et généralement 
plus plates. Les amandes d’abricot et de pêche se vendent 
au poids brut, en simple emballage. Nous ajouterons à tout ce 
que nous venons de dire sur les amandes, que ce qui constitue en 
général l’excellence de leur qualité , c’est d'être entières, bien 
nourries, sèches, cassantes, d’un goût franc, très blanches à 
l’intérieur et d’un jaune doré à l’extérieur. Celles qui, au con¬ 
traire , seraient brunes et ridées extérieurement et rouilleuses ou 
marbrées à l’intérieur devront être rebutées. 

Pourdonnerune idéedu commerce immense des amandes, nous 
terminerons en disant que nous en exportons à l’étranger, année 
commune, 1,200,000 kil. ; l’importation s’élève à 500,000 kil. 

Les amandes de Barbarie nous arrivent toujours cas¬ 
sées par Marseille ; leur forme est la même que celles de Calabre, 
quoique un peu plus ronde, ce qui les fait distinguer de celles-ci. 
Elles sont très émulsives et d'un très grand rendement pour les 
fabricants d’huile , ce qui fait qu’on ne peut les employer avec 
avantage ni dans l’orgeat ni dans la pâtisserie. 
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r.es amandes de Slelle sont toujours cassées, moins 
rondes et moins émulsives ; elles servent aux mêmes usages que 
les amandes de France. 

Tontes les amandes cassées sont à peu près susceptibles de se 
conserver deux ans ; mais , pour cela, il faut les tenir dans des 
vases bien clos et dans des lieux temitérés ; car après un an , 
les vers leur font une grande chasse ; aussi ne saurait-on pren¬ 
dre trop de précautions pour les en éloigner. 

•Après avoir extrait l’huile des amandes, on en peut former des 
biscuits, qui mis en pondre, sont recherchés comme cosmétique 
pour les mains. (Voyez pâtes d’amande. ) 

TARES ET USAGES. 


I Paris. 

iAma.ndes cassées — se vendent à la tare de 2 p. 100, en 
I simple emballage ou tare nette en fu- 

I tailles. 

Havre. 

i — — — Mêmes usages. 

Sf antes. 

: — — — en simple emballage, on accorde .3 p. 100 

, par 250kilogrammes. 

Bordeauv. 

— — — en simple emballage, on accorde 1 et 2 kil. 

par sacs, suivant leurs grandeurs, et en 
boucaïus, tare réelle. 


L’amande de tonkin , qu’on désigne aussi improprement 
sous le nom de Fève de tonka, est le fruit d’iin arbre de la Diadel- 
phie Decaudriede Linné, qui croît dans la Giiiane où il y est fort 
abondant, surtout dans les districts de Sinémari et de Gêne. M. 
-Aublet l’adésignésonsle nom de Coumarouz odorata; .M. Willde- 
now sous celui de Dipterix odorata, et .AI. Gœrtner sous le nom de 
Baryosma tongo. Ce fruit ressemble parfaitement à l’amande en 
coque de France. C’est-à-dire qu’il est contenu dans nne coque 
sèche et jannàtre, fibreuse à l’extérieur, recouverte d’une mem¬ 
brane velue, verdâtre et charnue. Ces enveloppes renferment un 
fruit aplati, long de 20 à 40 millimètres sur une largeur de 12 mil" 
liinètres, dont les extrémités sont arrondies et qui est recouvert 
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triin tégiiineiit mince, luisant, d’un brun noirâtre plus ou moins 
ridé, enfermant une amande à deux lobes onctueux partagés 
2)ar un germe volumineux. Celte amande est huileuse, d’un goût 
agréable et d’une odeur aromatique qui rappelle avec force celle 
des fleurs sèches de la flouve odorante et du mélilot. Elle pré¬ 
sente souvent à la surface de son tégument ainsi qu’à la surface 
interne de ses lobes, une substance cristalline qui développe cette 
odeur et fut nommée par M. Vugel de Munich Coumarine. 

L’amande de tonkin ne sert guère qu’à parfumer le tabac; pour 
cela , on la plonge toutes entière dans sa poudre à laquelle elle 
communique un bouquet qui, quoique agréable, ne convient 
pas à tous les priseurs. Les naturels de la Guiane en forment des 
colliers odoraus. La dureté du tronc de l’arbre qui la produit est 
telle qu’on l’utilise en remplacement du Gayac qu’ils désignent 
parfois improprement sous le même nom. 

AlTlAlimillR. 

Latin, amygdalus; —anglais, almond-tree ; — allemand, 
mandelbum; — esjjagnol, almendro. 

Amandier a noyau tendre et a amandes amères. 

— PETIT FRUIT ET NOYAU tendre (omandrs sMhanej). 

— GROS FRUITS ET AMANDES DOUCES. 

- GROS FRUITS ET AMANDES AMÈRES. 

- FRUITS AMERS. 

- PECHER. 

:— FEUILLES PANACHÉES DE BLANC. 

- FEUILLES PANACHÉES DE JAUNE. 

- FIJSURS BLANCHES. 

L’aiiiandiei*, comme ou le voit, jirésente de nombreuses 
variétés et par ce motif fournit .au commerce des fruits de diffé¬ 
rentes espèces. Linné l’admet dans son Icosandrie monogynie, et 
Tournefort le fait figurer parmi ses rosacées de la 21® classe. La 
hauteur de cet arbre est varialde ; sa tige est plus ou moins droite 
et perpendiculaire à l’horizon ; ses feuilles ressemblent à celles 
du pêcher quoique tenaces et pliantes; ses fleurs sont blanches 
ou rosées ; quant à son fruit, il est pulpeux, émulsif et renfermé 
dans une boîte ligneuse couverte d’une membrane velue, ver¬ 
dâtre et charnue, qui, en séchant, se détache d’elle-même delà 
coque ; c'est dans cet état que l’amande est livrée au commerce. 
Les amandiers, originaires de l’Asie et de l’Afrique, sont aiijour- 
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d’iiui cultivés dans les quatre parties du globe, chez tous les peu¬ 
ples civilisés. Ils croissent naturellement dans la partie septen¬ 
trionale de l’Afrique, particulièrement dans la -Mauritanie. C’est de 
là en effet que nous avons tiré les premiers sujets qui ont été 
transplantés dans le midi de la France. 11 réussit très bien dans 
cette cotitrée où il fleurit dès que les gelées sont passées; aussi 
les gelées tardives font-elles toujours craindre pour sa récolte. La 
tem()ératiirj du nord de la France n’est pas assez élevée pour en 
pennettrela culture sur une grande échelle : , Antibes , Valence et 
Perpignan en possèdent d’assez grandes quantités, à cause de l'a¬ 
bri que leur procurent les chaînes de montagnes qui se succèdent 
jusqu à la mer. Il découle du tronc de l’amandier une gomme 
légèrement colorée qui est employée dans la chapellerie. 

AMARABTTHE. 

Latin, aharantcs; — anglais, amaranthus; — espagnol, ama- 
RANTo; — allemand, amerante; — iudieu, amarcosam. 

L’aitiarantlie, qu’on nomme aussi passe-velours, fleur de 
jalousie ou d’amour , est une jdaute originaire du Pérou , classée 
dans la Pentandrie trigynie de Linné et que Tournefort fait figurer 
dans la G™' classe des rosacées. Elle est cultivée dans les jardins à 
cause de ses longs épis tombants d’un beau rouge; elle passe 
])our astringente etdessicative et ou emploie sa graine avec suc¬ 
cès contre les diarrhées. On ne la connaît que très peu en Europe. 
Ses semences sont rondes, unies, noires et luisantes. On devra 
les choisir récentes. 

AMARA'KiIilS , nommée en latin hcemonthus toxicarius, est 
une plante de YHexandrie monogynie <le Linné, genre des narcis¬ 
ses. Au cap de llonne-E.spérance on la nonuiie Poi«on enragé, à 
cause de ce que les Hottentots tremiieiit le fer de leurs flèches 
dans le suc de son oignon ; les animaux qu ils atteignent avec font 
de violents efforts pour vomir et meurent le lendemain , ce qui 
n’empêche pas les chasseurs de manger leur chair. Cet oignon 
coupé en travers donne un suc qui se concrète en jicii detem])s. 
L’amaryllis est peu connu en Europe. 

.%MASSI on hoa massi, arbre d’.Amboine d’une moyenne 
grandeur, peu connu en France et d’uu genre indéterminé. Il 
produit lui fruit que l’on mange bouilli ou grillé. Ce fruit est une 
es|ière de noix ovo'iile cuveloiipée d’un brou hérissé d’épines. 
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AJVIBARK, fruit que les Indiens mangent avec la viande 
comme assaisonnement. Il est gros comme une noix , et couvert 
dune écorce cartilagineuse, verte et acide avant d’être mûr; il 
est jaune et d’un goût agréable lors de sa maturité et remplace le 
verjus et le citron dont on se sert en Europe. L’arbrisseau qui le 
produit est peu connu. 

AJfJUBEIiA, appelé par les Indiens Charamoi, est un arbre 
dont ils distinguent deux espèces : le premier porte un fruit ai¬ 
grelet que l’o)! confit avec du sel ; les indigènes font bouillir le 
bois du second avec du santal et le prennent en remède contre la 
fièvre ; son fruit est plus gros que celui du pêcher. La racine des 
deux contient un suc blanc et purgatif que l’on donne à la dose 
de 5 centigrammes avec une décoction du riz aigrie. Il est peu 
connu en Europe. 

AMBEEiAaHE», que l’on nomme en latin, ambelania , est 
une plante de la famille des apocynées de la Pentandrie monogynie 
de Linné, dont l’unique espèce croît à Cayenne et porte un fruit 
bon a manger quoique laiteux, auquel on enlève préalablement 
la peau extérieure et qu’on fait tremper dans l’eau où il acquiert 
un goût acide et agréalde. La confiture qu’on en obtient est fort 
rafraîchissante. L’amltelina non dépouillée est légèrement purga¬ 
tive et l’on s’en sert dans le pays contre la dyssenterie. Ce végétal 
est peu ou point connu en France. 

AjVIBOM. ( Voyez bière de Munich. ) 

L’.AIBBOaf est un arbre assez abondant aux Indes Orientales 
et qui a la forme du néflier; il porte des fruits à peu près sembla¬ 
bles à nos prunes blanches, très agréables et savoureux; son 
noyau est celui d’une noisette. Pyrard affirme avoir vu se déter¬ 
miner des cas d’aliénation mentale chez des individus qui avaient 
mangé du fruit de l’ambon. 

AÎTfBBE. 

Latin , ambarum ; — anglais, amber ; — allemand, amber ; — es¬ 
pagnol , ambar; — portugais , ambar; —italien, ambra. 

Ambre gris. Ambre jaune de Prusse. 

— BLANC. - NOIR de PRUSSE. 

- NOIR. - LIQUIDE. 

L’ambre est un nom qui a d’abord été donné au karabi ou 
swcin que, malgré son manque absolu d’odeur, beaucoup d’écn- 
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vains coufoiuleiit encore avec l’aniLre dont le parfum si suave 
procure des moyens infinis de satisfaire la sensualité de l’odorat. 
L’ambre est une matière concrète d’une consistance tenace 
comme la cire et d'une odeur plus ou moins forte, suivant les 
principes qui le composent ouïes perfections qu’il a pu subir. 
Le commerce en distingue généralement trois espèces qui sont 
l’ambre gris, l’ambre blanc et l’ambre noir. 

L’ambre gris possède toutes les perfections voulues ; sou 
nom, d’après certains écrivaitis, dérive du syriaque. Nos devan¬ 
ciers l’ont considéré tour-à-tour comme un bitume, une espèce 
de camphre , une gomme végétale, un champignon sous marin , 
un mélange de cire et de miel, enfin, comme un produit excré¬ 
mentiel des crocodiles et des oiseaux. M. Scbewediaur, médecin 
anglais, est venu détruire ces opinions diverses en affirmant que 
l’ambre se trouvait dans le canal alimentaire du grand poisson 
du genre des cétacées, nommé Cachalot, que Linné a appelé Phy- 
setère macrocephalus, et qui se tient dans les parages de la Nou- 
velle-.Angleterre, aux Bermudes, aux îles Moluques, à Madagas¬ 
car, à Sumatra, sur les côtes de Coromandel, du Brésil, d’Afrique, 
de Chine et du Japon. On a vu de ces cétacées qui avaient 19 mè¬ 
tres de longueur sur 11 de circonférence et 4 de hauteur. .M. 
Charles de Lécluse, un des premiers qui ait étudié l’origine, 
de l’ambre affirme qu’au moment où il sort des intestins du 
cachalot, il est mou et peut être confondu avec ses excréments 
dont il a l’odenr et la couleur. Il est extrêmement léger et se trouve 
toujours à la surface des eaux , voguant au gré des éléments et 
finissant par devenir la proie des écumeurs de mer qui parcourent 
les côtes. On se souvient encore d’une masse d’ambre, du poids 
énorme de 80 kil., et d'6 centimètres de diamètre , qui fut ra¬ 
massée sur le rivage du royaume de Tidor et dont le duc de Tos¬ 
cane , à qui on la présenta, offrit cinquante mille écus. En 1700, 
on la voyait encore dans la maison des Indes-Orientales d’Ams¬ 
terdam , à laquelle elle fut vendue par le Roi de Tidor pour onze 
mille rixalers. Elle était ronde, d’une couleur grise un peu rem¬ 
brunie à la surface, et semblait une tortue dont on a coupé la tête 
et la queue. Une sorte d’écume blanchâtre desséchée l’envelop¬ 
pait. Son intérieur était composé de couches concentriques mé¬ 
langées de jaune et de blanc ; sa consistance était celle de la cire 
Pt paraissait se ramollir à l’air lorsqu’on l’y exposait ; de plus elle 
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était fusiJjle, presque complètement \olatile an feu, iuflammahlej 
insoluble dans l’eau, soluble à chaud dans l’alcool, l’éther et les 
huiles fixes. Sa saveur était fade et grasse, son odeur extrêmement 
agréable, forte et persistante. C’est sur cette description que l’on 
pourra se fixer pour le choix à faire du meilleur ambre gris, et l’on 
rebutera celui qui ne pourra subir les mêmes épreuves. 

L’ambre blanc possède les mêmes caractères que le précé¬ 
dent. On donnera la préférence à celui dont la dessication aura 
été totalement établie, car, sans cette précaution, ses déchets 
peuvent facilement en doubler la valeur. 

L’ambre noir paraît être d’une nature différente des pré¬ 
cédents, par sa conformation extérieure et intérieure. Il est pres¬ 
que toujours en masses noires carrées, non écailleuses, roulées 
sur les angles et principalement sur les parties les plus allongées; 
il existe également à sa surface une écume blanche adhérente qtii 
l’enveloppe et que l’on enlèverait facilement avec l’ongle. Sa 
ténacité est celle de la cire ; son odeur est faible ; mais il est 
néanmoins admissible dans le commerce. Nous ajouterons que 
les trois espèces que nous venons de décrire sont susceptibles de 
présenter diverses nuances autres que celles indiquées ; il nous est 
passé dans les mains des ambres de très bonne odeur qui étaient 
cendrés, jaunâtres, brun, rayés ou marbrés. Laissant de côté 
leur couleur à laquelle ou ne devra pas s’arrêter, on aura soin 
de s’assurer de leur pureté, de leur ténacité et de leur bonne 
odeur. De plus, on leur fera subir les épreuves déjà indiquées pour 
l’ambre gris , c’est-à-dire, on les plongera dans l’eau où ils de¬ 
vront surnager, et ou les approchera d’uue lumière à la chaleur 
de laquelle ils fondent sans former de bulles ni d’écume. 

Cet article, ayant une valeur plus ou moins élevée, exige néces¬ 
sairement de la part de l'acheteur des connaissances spéciales que 
nous croyons avoir suffisamment développées par nos explica¬ 
tions. Ajoutons que toujours et partout, l’ambre gris se vend au 
poids net. L’ambre a été long-temps regardé en médecine comme 
fortifiant, stomachique, cordial et aphrosidiaque ; mais son plus 
grand usage est comme parfum; on le mêle avec le musc dont il 
tempère l’ardeur. 

L’ambre jaune de Prusse, karabé ou succin, est un corps 
combustible ou un bitume minéral, le plus pur, le plus transpa- 
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renl, le plus éloigné de l’éiai charbonneux et le seul qui donne à 
Tanalyse l’acide concret connu sous le nom d’acide succinique. 
On le trouve sur les bords de la mer Baltique, en Prusse et en 
Poméranie. Il a l’aspect d’une matière dure, sèche, transparente, 
cassante, de couleur jaune, rougeâtre ou cilrine , quelquefois 
même blanche ou brune et d’un goût un peu âcre. Il est inflam¬ 
mable et attire, après avoir été frotté, les petites pailles et les 
petits corps, ce qui lui a valu le nom d’electram. On en dis¬ 
tingue de plusieurs sortes à cause de leurs diverses quances ; les 
plus beaux nous viennent des contrées de la Poméranie à partir de 
Dantzick jusqu’à l’île de Rugen, et de la Prusse , dans le pays 
de Sambie , depuis Nevetiff jusqu’à ^’rantz-Vrug. Ces derniers 
fournissent à la bijouterie tout ce (pi’elle peut désirer de plus par¬ 
fait ; les plus recherchés sont ceux qui se trouvent en morceaux 
volumineux et dont la forme prête plus ou moins aux objets 
qiiel’on veut en obtenir. Ce qui constitue leur supériorité, c’est 
une couleur citrine exempte de poussière et de fragments inutiles 
et une transparence de cristal, sans image ni globules. Lessuc- 
cins qui ne se rencontrent pas d’une bonne transparence sont 
réservés pour faire des vernis fort beaux et fort durables. Ils sont 
aussi usités en médecine sous la forme de fumigations dans les 
rhumatismes. Les dissolvants des succins sont l’huile de lavande, 
l’alcool uni à la potasse, l’ammoniaque caustique, la potasse en 
liqueur et l’huile de lin élevée à une haute température. 

Les ouvriers prussiens augmentent le volume du succinen en 
faisant fortement chauffer plusieurs morceaux qu’ils collent les 
uns contre les autres et qu’ils frottent avec delà potasse en li¬ 
queur , ce dont il faut se méfier. C’est par ce procédé qu’on re¬ 
colle les bijoux en succin qui ont été cassés. La Provence possède 
quelques terrains qui contiennent du succin , ainsi que l’Italie, 
la Sicile , la Silésie , la Suède , le Danemarck et le Holtein ; les 
contrées qui en fournissent le plus, quoique en qualité plus ou 
moins communes, sont les côtes de Samogitie, de Courlande 
et de Livourne. Il se vend au poids net dans les cinqplaces mari¬ 
times de France. (Voyez succm.) 

Ambre noir de Prusse. (Voyez jais jayet.) 

Ambre liquide. ( Voyez liqcidambar.) 

AiVIBREA]>E, esiièce de pâte dure où l’on fait entrer un 
peu d’ambre et avec laquelle on forme de grosses perles de toutes 
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couleurs, et piincipalemenl rouges. Elles avaient une très grande 
vogue sur les côtes d’Afrique et particulièrement dans le Sénégal 
où l’on s’en servait pour favoriser le trafic de la traite. On les 
choisit dures, bien conformées, d’une odeur forte et agréable. 
— Leur poids varie selon leur grosseur, depuis 1 kilog. jusqu’à 
1 kilog. 1/2 le millier. 

AMBREiaii:, matière d’un brun brillant, insipide, et pres¬ 
que inodore, obtenue de l'ambre gris en le traitant par l’alcool. 
Nous la devops à MM. Pelletier et Caventou. 

AIUBRETXE. 

Latin, habisccs abelmoschus ; — anglais, amberd seed, abel- 
musk; — allemand, bisamkorner; — espagnol, ambarilla ; 
— portugais, abelmoscho; italien, granelli d’ambretta. 

Ambrette sauvage. 

Ambrette d'Égypte. 

.\mBRETTE de la MARTINIQUE. 

L’Ambrette , que l'on nomme aussi abelmose, graine de 
musc ou graine musquée, est la semence d’ime plante de la Mona- 
delphie polyandrie de Linné, qui s’élève, à l’aide d’un tuteur, à 2 
mètres ou 2mètres et demi. Sa tige est ronde, velue , tendre et 
très flexible ; ses feuilles, découpées en sept angles, ressemblent 
à celles de la guimauve ; elles sont dentelées, chargées d’un poil 
très fin et supportées par de longs pétioles ; sa fleur a la forme 
d'un calice évasé à cinq pétales arrondis , jaunes à leurs 
bords et pourprés dans le fond. Son fruit est pyramidal, à cinq 
angles et à plusieurs loges qui contiennent des semences grises 
delà forme d’un rognon, aplaties des deux côtés et exhalant 
une odeur agréable de musc qui lui a valu son nom. Pour leur 
conserver cette odeur, il est nécessaire de les renfermer dans 
des vases bien clos ; toutefois et malgré cette précaution, un 
an après leur récolte on est obügé de les frotter rudement entre 
les mains. On en distingue deux sortes. 

L’ambrette de la Martinique nous vient des Antilles 
et iirincipalement de la Martinique; elle est d’une couleur grise 
peu foncée, d'une grosseur semblable à celle du plus gros millet' 
et d’une odeur extrêmement fine et pénétrante. On doit donner 
la préférence à la plus entière et à celle qui possède le plus de 
parfum. 
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L’aiiilirette de seconde qualité nous vient d Egypte 
et d’Asie; sa graine est beaucoup plus grosse que celle de la pré¬ 
cédente et sa couleur plus rembrunie ; par contre, son odeur est 
moins agréable, quoique plus forte. Les Egyptiens ont été les 
premiers à faire connaître celte graine en Europe. Les Malaltres la 
nomment Gatlu gasturi ; à Ceylan on le connaît sous le nom de 
Capu kanassa; Tournefort a nommé cette plante Ketmia à algip- 
tiàca, semine Moschats. 

11 existe d’autres espèces d Ambretle de forme et de couleur 
analogues aux précédentes, mais de peu ou point d’odeur, et 
que par cette raison, il faudra toujours rebuter, vu que sans cette 
qualité, on ne peut 1 employer à parfumer, seule destination que 
l'on puisse donner à cettesemence. Avant la révolution, elle était 
l’âme de la poudre à poudrer, nommée poudre à la duchesse. Les 
Egyptiens la mâchent pour se donner une bonne haleine, fortifier 
l’estomac et exciter l’appétit. Ils en fontaussi usage comme d’un 
aphrodisiaque pour stimuler les organes. 

L’ambrette se vend au poids net et nous arrive en barrils 
pour lesquels on accorde une tare réelle. 

Aiiibrette sauvage. ( l'oyèz jacée des prés, j 
AMBROISIE. 

I.atiu, AHBRosiA maiutima; —anglais, ambrosia , wood-i.age ; 
— espagnol, ambrosia. 

Ambroisie de Mexique. 

-Ambroisie d’Italie. 

L’amliroisie était suivant la mythologie des anciens une li¬ 
queur divine qui donnait l’immortalilé. La botanique a donné le 
nom d’ambroisie à une plante d’une odeur suave et persistante, 
dont elle distingue deux espèces. 

L’aiiiliroigte du Mexique ou thé du Mexique, nommé 
par Linné anibroisioide, est une plante de la hauteur de 6 décimè¬ 
tres environ; ses feuilles sont lancéolées, dentelées, grappées 
et très simples. Elle exhale une odeur très forte, extrêmement 
agréable ; sa saveur est âcre et aromatique ; elle est stomachique 
et tonique, prise en infusion ; ses semences sont anthelmiiiti- 
ques. Le commerce ne reçoit guère ces feuilles qu’en poudre 
qne l’on doit choisir d’une belle couleur verte et d’une odeur 
forte et agréable. 
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l/aïubrolsle d’Italie esl une esj)èee d’armoise qui croît 
dans les sables des bords de la mer en Italie et dans le Levant. 
Toutes les parties de cette plante ont une odear suave , forte et 
nne saveur amère qui ne laisse pas cependant que d’être agréa¬ 
ble. Elle est tonique, stomachique, cordiale, antlnystériqne ; on 
l’emploie dans les douleurs de tête, les faiblesses d’estomac et les 
affections nerveuses ; on la donne en infusion théifonne comme 
la précédente. On devra choisir les feuilles qui auront été dessé¬ 
chées avec précaution, d’une belle couleur verte et d'une odeur 
aromatique fortement prononcée. On en apporte très peu en 
France. 

ASIBUIili:, nommée en latin amlulia, herbe aquatique qui 
croît au Malabar; elle a une odeur suave et aromatique qui a 
beaucoup d’analogie avec le poivre ; sa saveur est amère et forte. 
Elle est employée sur les lieux en décoction pour guérir la fiè¬ 
vre ou dans du lait aigri pour calmer les vertiges. M. Rhécle et 
M. Fourcroy en ont fait mention. Cette herbe est peu connue en 
France. 

AMBl’IilOllE. ( Voyez liquidambar. ) 

L’AMBITIjOA^ , décrit par M . Fourcroy, est un arbre dont le 
fruit, petit et arrondi, est couvert d’une poussière blanche qu’on 
a cm être du sucre et qui n’est qu’une espèce de cire provoquée 
))ar une gale infecte. Cette cire , dont on fait de la bougie dans 
le pays, est peu connue en France. 

AMBUTITA. (Voyez pareira brava.) 

AiTlEB , nom que l’on donne à une matière jaune que l’on 
obtient en traitant la chair musculaire par l’acide nitrique. 

A.i?IÉTHASTE. 

Latin, améthystes, — anglais, amethyst; — allemand, amethyst; 

— espagnol, amatista ; — portugais, amethista , ametisto ; 

— italien, amatista. 

L’aiiiëthyste est un quartz qui ne diffère dn cristal de roche 
ou quartz incolore que par la teinte violette qui lui est propre ; 
elle ne se trouve jamais en grandes masses, ou. pour mieux nous 
exprimer, sa couleur est rarement répandue également dans ton¬ 
tes ses parties, ce qui oblige à n’en former que de petites pierres. 
On fait disparaître sa couleur au feu. Les plus belles se trouvent 
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à Ceylaii, au Brésil, en SiLérie, dans le royaume de Aliirèlç , en 
Espagne el en Catalogne. Le département des IIaiites-.^ieV>4é 
Palatinat, la Hongrie , la Saxe et la Silésie en fournissentV^^is 
de moins belles. On les exporte presque toutes en Turquie, par 
Tenise. Les moins estimées sont celles que T.Auvergne fournil. 

L’améthyste prend un beau poli à la roue de plomb et sur le 
cuivre avec le tripoli. 

Parmi les améthystes du Brésil, il en est qui offrent l’assemblage 
île deux couleurs , soit le violet et le jaune ou le violet et le vert. 
Le Beufes ou Bassafsch des Persans paraît être notre améthyste. 

AIVIIAIK'rE. 

Latin, amiantcs, asbestus; —anglais, amiamus ov asbemts; 

— allemand, asbest, amianth; — espagnol, asbksïo ,amia.nto, 

ai.embue DE pleha; — portugais, asbestos, amianto; — italien, 

ASBESTÜ, AMIENTO. 

L’aiiliaiite , nommée tour-à-lour asbeste, amiantoïde, sa¬ 
lamandre, lin incombustible, lin vivant, lin do plume, alun de 
plume, a été également connue dans deslemjjs reculés sous les 
noms latin de limm carpasium, carbasum earistam, cyprntm et 
indum. Tournefort en a fait mention sons la dénomination d’a¬ 
miante de Caristo. .Selon nous, on pourrait s’arrêter à lui appli¬ 
quer un seul nom, celui d’incombustible, avec d’autant plus de 
raison, qu’il ne peut être appliqué à d’antres matières. 

L’incombustible, disons-nons, est tine matière dont la soli¬ 
dité varie depuis la rudesse de la pierre jusqu'à la flexibilité de 
la plus belle soie; ses propriétés sont attachées à la plus ou moins 
grande maturité de son tout. Ses couleurs sont indistinctement 
jaunâtres, roussàtres, grises ou blanches comme l’argent et bril¬ 
lantes comme le verre ; c’est cette dernière couleur qui fournit 
l’incombustible soyeux dont les filamens ont jusipi'à 2 décimè¬ 
tres. Ces filamens sont extrêmement fins et brillants ; leur téna¬ 
cité permettait de les filer avec de la laiije et du coton pour for¬ 
mer les toiles qui servaient à brûler les corps dont on voulait 
conserveries cendres. .Aujourd’hui, l’incombustible n’est em¬ 
ployé qu'à la confection des briquets de ménage. Il se trouve 
dans les îles de Corse, de Chypre et en Chine. Les Pyrénées et 
le Dauphiné en fournissent aussi qui sont verts, gris ou blanc 
sale, plus ou moins flexibles ou cristallisés, et dont on ne peut 
jamais détacher que de gros filamens cotonneux cl bourrus. Il 
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faut donner la préférence à l’amiante blanche qui se rapproche 
autant que possible des qualités que nous avons indiquées plus 
haut; car, comparativement à l’amiante soyeuse, les autres 
n’ont de valeur réelle que d’après la souplesse et la couleur quel¬ 
les possèdent. 

En médecine, ce corps est utilisé comme spécifique dans les 
épilations , la gale, les taches de rousseur et les maladies cuta¬ 
nées. D’après ftl. Fourcroy , elle paraîtrait n’avoir aucune vertu. 
Dans tous les pays, l’amiante se vend au poid net. 

AmAlW’f'AOini:. ( voyez AMIANTE. ) 

Aîïiijnoiv. 

Latin, amvlvm; — anglais, starch; — espagnol, amidon, al- 

MiDO.N ; — allemand, amidam, weisse starke ; — portugais, 

PASTA, COMA DE TRIGO, GOMA DE LtlBEC , GOMA BRANCA ; — italien, 

AMIDO , AMITO. 

Amidon première qualité. 

Amidon deuxième qualité'. 

Amidon troisième qualité;. 

L’aiiildoit est une matière féculente que l’on extraitde toutes 
les graines céréales. Elle est blanche , plus ou moins pulvéru¬ 
lente , douce au toucher, sans saveur ni odeur. Elle circule dans 
le commerce en pains carrés de demi kilog. à 2 kilog., sous la 
forme d’une pâte divisée en prismes quadraiigulaires. On en dis¬ 
tingue plusieurs espèces qui prenent leur origine des fécules que 
l’on emploie. La meilleure qualité d’amidon est celle qui provient 
du principe immédiat du froment ; on l’obtient par la fermenta¬ 
tion et des lavages successifs ; la fécule qui va se déposer au fond 
des tonneaux est mise à sécher à l’air, sous des hangeirs ouverts 
où elle se divise d'elle-même en aiguilles. Cet amidon, le plus 
blanc et le plus fin , est réservé pour la médecine qui l’administre 
en lavements contre la diarrhée et la dysenterie. Les parfumeurs 
l’emploient pareillement dans les dragées, la poudre à poudrer, 
la pâte de guimauve et les pastillages. On doit choisir le plus 
blanc et le mieux aiguillé, faisant entendre sous les doigts qui le 
pressent un craquement sensible. 

L’aiiildon deuxième qualité se prépare avec les recoupettes 
des blés, des seigles et même des farines avariées, d'où il résulte 
que le commerce se trouve souvent surchargé de produits plu* 
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rebutables les uns que les autres et dont le choix exige qudque 
discernement. 

La troisième qualité provient des racines d une plante dont le 
nom change suivant les lieux qui la produisent et est tour-à- 
tour l’arum, l’épileste, le choux à la serpente, l’herbe à prêtre, 
le pied de veau , le rara, l'aron, le barbaron, la pomme de 
terre, etc. 

Nous avons été long-temps tributcdres de la Flandre pour l’a¬ 
midon de première qualité, mais depuis 1720, époque où M. de 
Vaudreuil se fit accorder pour 20 années le privilège de cette fa¬ 
brication , cette industrie s’est propagée en France de manière à 
permettre à toutes les localités d’en fournir. Nérac a été d’abord la 
ville réputée pour ce commerce ; la Bretagne à obtenu ensuite la 
préférence, mais actuellement on fait de bel amidon en tous lieux, 
pourvu toutefois que l’on emploie de bonnes matières. En défini- 
tifve, ce qui constitue une belle qualité d’amidon, c’est la grande 
blancheur ainsi que la finesse impalpable de son grain, ses aiguilles 
allongées et régulière», sa froideur au toucher et son absence to¬ 
tale d’odeur. Il doit aussi, comme nous l’avons dit, craquer sous 
les doigts lorsqu’il est réduit en poudre. En outre des emplois que 
nous lui avons déjà désignés il sert à faire la colle de pâte pour le 
cartonnage, la brochure, la reliure, les tapisseries, l’application 
des couleurs et l’affichage. Il est aussi converti par l’acide sul¬ 
furique en un sirop dont on fait de l’alcool et de la bière. 

Pour donner unejusteidéedela consommation de cette subs¬ 
tance, il suffira de savoir que son exportation annuelle est de 
205,589 kilog. pour toutes les contrées du globe. L’amidon sc 
vend au poids net, soit en en barriques, barrils ou en caisses. 

.OKlDliVE, gelée d'amidon ; on l’emploie avec ou sans le 
contact de l’air ; elle forme une gomme artificielle qui colore en 
bleu la solution aqueuse d’iode et forme avec l’eau une solution 
qui se congèle parle sous-acétate de plomb. 

Aïon. 

Latin, ammi majus; — anglais, ameos seed ; — allemand, ammey, 
ammysaamex , mohrenkummel; — espagnol, ami , ameos , si- 
mie.mï DE AMEOS ; — portugais, ameos amio, ami sememe de 
AMI ou DE ameos ; — italien, ameos, ammi. 

L’aiiiiiii ou ameos est le fruit d’une plante annuelle qui vient 
dans tous les pays chauds et fait partie de la Pentandrie (ligynie de 
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Liniu' cl ilo la famille des oiiibellifêres de Tounieforl. Oo eii disliii- 
giie deux espèc?s, l’ime de Crète et l’autre d’Italie. Ce fruit est très 
iiieim, strié, d’une couleur grise tirant sur le brun, d’une faible 
odeur d’acheet d’une saveur amère et aromettique, unpeumor- 
dicante. On en récolte en France où l’on en fait peu d’usage, 
quoiqu’on l’ait reconnue stomachique et carminative. En Alle¬ 
magne, l’aniéos de Candie et de Crète est très estimé ^ on l’y em¬ 
ploie à la dosede 3 grammes 9 décigrammes infusé dans le vin. 
Cette graine passe pour être fortifiante, digestive et utérine; on 
supposait qu’elle faisait cesser la stérilité. On devra choisir 
l’ammi récemment cueilli, d’une couleur grise peu foncée et 
d’une saveur très aromatique ; il se vend au poid net. 

liatin , AMOMCM ; — anglais, amomy sed ; — allemand, amomleix ; 

— espagnol, amomo; — portugais, amomo; — italien , amomo. 

L’aiiioiiie vrai est nn fruit ou une capsule arrondie à trois 
angles on trois côtes obtuses , sillonnées de nervures dans leur 
longueur, et portant trofe loges, dont chacune renfenne plu¬ 
sieurs semences anguleuses rouges ou noirâtres. Ces capsules se 
tiennent au nombre de plusieurs sur des pédoncules divisés et 
rangés par grappes comme des raisins, ce qui lui a valu le nom 
A'amomum racemosam amortie . La plante qui les produit croît au 
Malabar, dans les lieux humides, à 3 ou 4 mètres de hauteur. 
C’est à IM. Sonnerat, qui eu a apporté le premier des branches 
flenries et chargées de fruits, ainsi qu’à M.dela Mark, qu’est 
due la connaissance exacte de son origine. Ou confond souvent 
cet amome avec d’autres espèces connues, telles que l’aniome 
de Madagascar qui donne la graine de paradis ou maniguette ; 
l’amome des Indes , amomum zingiher de Linné , dont la racine 
est connue sous le nom de gingembre; F amome à larges feuilles 
dont la racine est le zurembeth des boutiques ; l’amome velu 
qui fournit la racine de costus vrai ; l’amome pétiolé de la Marti¬ 
nique, et enfin l’amome faux de France qui fournit la graine 
d’ammi. Quoiqu’il existe beaucoup d’analogie entre l’amome 
vrai et ceux que nous avons cru devoir citer, il est essentiel de ne 
pas les confondre entr’eux. 

Nous ajouterons à ce que nous venons de dire que le fruit de 
l’amome vrai contient des graines d’une odeur aromatique et 
douce quand on ne fait que les frotter, mais qui augmente consi- 
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dérableineiit quand ou les pile ou qu’on les écrase. On en lire une 
huile volatile, très odorante. On devra le choisir récent et aussi 
gros que possible, ayant des gousses rondes d’une couleur blan¬ 
châtre tirant sur le blond, pesantes et bien pleines et des grains 
très odorants et un peu âcres au goût. On rebutera celui dont 
les gousses seront légères elles graines noires et ridées. L’ainoine 
se vend au poid net. 

AMMOaîIAC. (Voyez sel ammohiac.) 

AMMOAIAC D’OR. (Voyez on fulminait.) 

AVmOaflAÇUE, gaz incolore et d’une odeur excessive¬ 
ment piquante ; il verdit très fortement le sirop de violette, 
éteint les corps en combustion et se liquéfie quand on l’expose à 
une température élevée. Il ramène au bleu la plupart des cou¬ 
leurs bleues végéttdes rougies par les acides. 

AMIflOailAQUE liquide, connu autrefois sous les noms 
d’alcali volatil, fluor et d’esprit de sel ammoniaque, présente 
à peu de chose près les mêmes caractères que le gaz de ce nom ; 
il se précipite en jaune serin parl’hydro-chlorate de platine, donne 
à la solution du sulfate de cuivre une couleur d’un beau bleu et 
dissout le cuivre. L'ammoniaque liquide est employé en méde¬ 
cine et en chimie comme réactif après toutefois lui avoir fait subir 
les préparations nécessaires. 

AMPAC, arbrisseau des Indes-Orientales que Rumphe a 
décrit dans son Herbier d’amboine. Son écorce, dit-il, laisse cou¬ 
ler par les crevasses qui y existent un suc résineux qui se sèche en 
petits grains.Cette résine jaune ou rousse a une odeur désagréable 
qui, lorsqu’on la fait brûler, ressemble à celle du styrax ou de 
la laque. Les habitans de Balaya s’en servent pour consolider 
leurs outils dans les manches. Ils emploient ses feuilles comme 
détersives dans les bains; ils se servent aussi de son écorce comme 
d’un cosmétique. Cet arbrisseau et ses produits sont peu connus 
en France. 

AMPÉIjITE. ( Voyez crayon de charpentier ou pierre 
noire.) 

ARPRiboIiE. (Voyez horn-blende.) 

-^WPHUjr, nom donné par les Indiens à l'opium. i \ oyez 
OPILM de l'inde.) 
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AMPLlFiAT, arbrisseau que les habitants d’Ainboiue ap¬ 
pellent hueta huruthe ; c’est une herbe visqueuse que Rumphe a 
décritte sous le nom de lappago latifolia serrata. Il s’élève de 9 
à 13 décimètres de hauteur; son écorce est très mucilagineuse 
comme celle de la guimauve. On prescrit la décoction de ses ra¬ 
cines dans les accouchements difficiles et on les fait mâcher toutes 
fraîches pilées avec de l’arec. Ses feuilles fraîches pilées avec le 
gingembre sont un vulnéraire détersif et souverain. Cet arbris¬ 
seau et ses produits sont peu connus. 

AlflVAMilS, arbrisseau qui se trouve dans l’Inde, au Ma¬ 
labar et en Perse. Les Mtdabares l’appellent Nelipouli; les 
Portugais Cheramela; les Hollandais Suerecnoop ; les Persans Cha- 
ramci. Il s’élève jusqu’à 6 ou 7 mètres de hauteur et représente 
un frêne dont la tête serait arrondie. Il est toujours chargé de 
fleurs et de fruits et ne cesse d’en porter continuellement depuis 
sa première année jusqu’à sa cinquantième. Cet arbre a deux in¬ 
dividus ; l’un femelle qui porte les fniils et l’autre mâle qui es*- 
stérile et s’appelle .4îa-po«îi. Ses racines rendent un suc laiteux 
et ont une saveur âcre quand on les coupe ; ses fleurs ont une 
odeur agréable. 

Dans l’Inde on mange le fruit de l’ainvallis avec délices ; il est 
très rafraîchissant ; ses racines julées avec la graine de moutarde 
et de cumin forment un vomitif, et la décoction de ses feuilles 
avec le curcuma est employée en bains pour dissiper les maux de 
tête. 

AKTAVARDES. 

Latin , anacabdium; — anglais, anacards; —allemand, anakar- 

DEN ; - espagnol, AXACARDO;- pOrîUgais , AXACARDO, AXACAB- 

Dio ; — italien , axacardo. 

•Axacardes oriextales ou artciques. 

- OCCIDENTALES OU ANTARCTIOCES. 

Latin, semecarpus anacordicm ; — anglais, matacca beans, wes- 

TixDiscHE ANAKARDEx, AKAJUxussE; — allemand, anakarden, 

ELEPHAXTEXLAUSE , MALAKKABOHXEX ; -espagnol, IIABAS DE MA- 

LACCAs; —portugais, axacardo oriental; — italien, anacardo 

ORIENTAL. 

L' anacarde Orientale ou arctique est le fruit d’un arbre 
nommé amandier de ia Penfandrie trigynie de Linné; il croît 
aux îles Philippines, aux Indes-Orientales et au Malaliar ; le tronc 
de cet arbre est peu droit et noueux ; il s’élève à la hauteur de 4 
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mètres et porte une tête semblable à celle d’un prunier ordinaire. 
Son fruit a la figure d’un cœur de la grosseur de 3 centimètres, 
couvert d’une membrane épaisse, coriacée et noirâtre. Il renferme 
une amande blanche , nourrissante, bonne à manger et de na¬ 
ture huileuse, qui sert de nourriture aux habitants des Philip¬ 
pines lorsqu’ils en ont séparé l’écorce. On la confit dans du sel 
et on l’assaisonne avec du sucre. Les Arabes utilisent l’ana¬ 
carde dans les paralysies et l’apoplexie séreuse. En France, elle a 
peud’usage; on lui attribue^la'propriété de fortifier la mémoire, 
quoique G. Hoffman ait affirmé au contraire qu’elle la faisait 
perdre. 

Anaeartles Occidentales ou antarctiques. 

Latin, swietenia mahogani; —anglais, cashen nuts ; — alle¬ 
mand, akajunusse; — espagnol, nuez de acaju ; — portugais, 

NOZDECAJU ou de ANACARDO , ANACARDO OCCIDENTAL , CASTANHA 

DE CAJü ; — italien, noce di acaju. 

L’Anacarde Occidentale ou antarctique est le fruit de 
l’arbre appelé acajou ; il a la forme d’un rein de mouton et il est 
bon à manger lorsqu’il a été dégagé de son enveloppe par la cuis- 

Ces deux esjièces d’amandes doivent être choisies grosses, 
nouvelles et bien nourries, quoique sèches; l’amande doit en être 
employée toute entière ; on la regardait comme un très grand 
purgatif, mais la causticité de son enveloppe en rend l’emploi 
imprudent . Aussi ne s’en sert-on guère plus en France où elle a 
été remplacée par quelques plantes indigènes, telles que labé- 
toine, et l’aigremoine, les feuilles de noyer. Les Chinois font 
usage de l’huile corrosive des amandes comme d’un vernis ; 
combinée avec la chaux, elle sert à marquer le linge d’une manière 
ineffaçable. Les anacardes se vendent au poids net. 

ABîABEafDIlOîir , synonime de guimauve althéa. 

AIVAECOIE , nom donné par iM. Ilauy à un minéral dé¬ 
couvert par Dolomieu dans les îles Cyclopes, près Catane, et que 
ce dernier avait précédemment appelé Zeolithedure. Ce minéral 
se rencontre dans les laves ; sa forme est transpezo’idale, et a 
pour origine le cube ; il raie légèrement le verre et se fond au 
chalumeau en un verre demi transparent. Sa cassure présente 
des ondulations et ses cristaux sont tantôt opaques et tantôt 
diaphanes. 
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autaivas. 

Latin, bromeua a.nasas; — anglais, PifiE apple, ananas; —Al¬ 
lemand, ananas; —espagnol, ananas, pigna de indias; — 
portugais, ananas; — italien, ananasso, bromelia ananas; — 
hollandais, pynappel. 

Ananas jaune. Ananas pain de sucre. 

— BLANC. - VERT. 

L’ananas est le fruit d’une plante de l’Hexandrie monoginie 
de Linné, dont on distingue sept espèces désignées dans le dic¬ 
tionnaire de botanique (tom. 1, pag. 143). Nous nous bornerons 
à décrire celle que l’on cultive de préférence et qui est l’ananas 
broinélia. Sa racine est grosse, fibreuse et pousse de son collet 
plusieurs feuilles semblaldes à celles du roseau, longues à peu 
près de 1 mètre, de couleur verte claire, quelquefois parsemées 
de pourpre, fermes, creusées en gouttières et garnies de dents ai¬ 
guës, courtes et rondes. Du centre de ses feuilles s’élève une tige 
haute de 6 décimètres, delà grosseur du doigt, ferme, cas¬ 
sante et garnie de quelques feuilles pareilles à celles du bas, mais 
plus petites. Cette tige soutient à son sommet une rose formée 
de plusieurs feuilles très courtes et pointues, de couleur de feu 
ou de cerise, lesquelles cachent le fruit qui grossit peu à peu, 
prend quelque temps après une forme conique et enfin se trouve 
chargé de plusieurs fleurs bleuâtres, d’une seule pièce, à trois 
pointes et longues d’un centimètre ; elles sont soutenues cha¬ 
cune par un embryon triangulaire qui ressemble à l’écaille 
d’une pomme de pin. Cet embryon devient un fruit dont la chair 
est aussi ferme que celle d’un citron ; il est jaunâtre en dehors, 
blanchâtre en dedans, d’une odeur et d’un goût infiniment tigréa- 
blés et semblables à ceux du meilleur melon et de l’aljricot le plus 
exquis. Son suc est légèrement acide et rafraîchissant. Les se¬ 
mences qu’il renferme sont moitié plus petites que celles de la 
lentille; elles sont aplaties et roussâtres. Ces embryons sont 
étroitement unis ensemble et creusés à l’endroit où posait la 
fleur. Le sommet de ce fruit est garni d’un paquet de feuilles 
colorées qui, mises en terre , poussent et produisent une nou¬ 
velle plante. Cette description nous a paru indispensable à cause 
de l’intérêt qu’il peut inspirer par sa structure et ses agréments 
gastronomiques. 

L’ananas est originaire de l’.Ainérique et ne fut propagé dans 
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1 Imloslau que vers la lin tlii xvu* siècle. Ooiizalve Hernandez 
de Oviedo, écrivain de l’époqne, parla le premier de l’ananas ; 
.lean de Lery, voyageur français au Brésil, en rapporta des 
dessins qui donnèrent l’idée d’en implanter en France. On fit 
beaucoup de tentatives pour cela, mais sans trop de succès. 
En 1734 cependant, on parvint à cultiver à Versailles un ananas 
qui acquit une parfaite maturité. 

La Martinique fournit les meilleurs ananas qui arrivent en 
France sur leurs pieds bien conservés. On eti extrait une li¬ 
queur délicieuse connue sous le nom de rhum à l’ananas; on en 
forme également des confitures sèches ; ce qui a développé sur 
ce fruit un commerce qui va tous les jours en croissant. 

Les propriétés alimentaires et médicamenteuses de l’ananas 
ont été décrites par Philippe Baldini, qui le considère comme 
un remède souverain pour les faiblesses d’estomac, les maladies 
des voies urinaires , l’ictère et l’hydropysie. Wrigt conseille son 
suc comme le meilleur remède des gargarismes détersifs. Aux In¬ 
des-Orientales, on fait du fil avec ses feuilles après les avoir 
fait rouir. 

L’aiiauas Jaune est celui que nous venons de décrire. 

L’ananas l»lane , dont le fruit ovale répand une odeur 
suave a le goût moins agréable ; il agace les dents et fait saigner 
les gencives. 

L’ananas pain de siiere fait aussi saigner les gencives 
et agace les dents. 

L’ananas vert dont le fruit est ovale et tuberculeux est le 
plus inférieur de tous. 

Ancliydre. (Voyez agate. ) 

AliTCMOlS. 

Latin, esceasicholcs; — anglais, anchovies ; allemand , axs- 

cHovis; —espagnol, anchovas; —portugais, axchotas ; — 

italien, acciuche, anchiove, ikchiove. 

L’ancitois , que les Provençaux nomment Ânchoyo , est un 
poisson de mer extrêmement délicat, du genre de la sardine, de 7 
à 10 décimètres de long et sans écailles. .Sa bouche est grande, 
l’extrémité de ses mâchoires est pointue; elles n’ont point de 
ûents, mais elles sont faites en forme de scie; les ouïes sont 
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petites et doubles, le cœur est long et pointu, le foie rouge et 
tacheté, le ventre très mou et susceptible de se corrompre 
promptement. Enfin, l’anchois est charnu et sans arêtes à l’ex¬ 
ception de l’épine du dos qui est extrêmement menue. 

Les côtes de la Catalogne et de la Provence, ainsi que la ri¬ 
vière de Gênes, jusque devant Livourne, à File de Gorgone, 
font la pêche de l’anchois avec beaucoup d’avantagée dans les 
mois de mars, mai, juin et juillet, époques aux quelles ces pois¬ 
sons passent le détroit de Gibraltar pour se rendre dans la Mé¬ 
diterranée. Ils voyagent toujours en très grand nombre, ce qui 
en facilite la pêche. Cette pêche curieuse se fait de nuit, en al¬ 
lumant des torches dans les embarcations; les anchois accourent 
en foule à cette lumière et se prennent dans des filets disposés à 
l’avance. On leur ôte la tète, on leur arrache le fiel et les boyaux, 
on les sale et on les met dans des pots ou dans des Itarils du poids 
de 2 kil. au moins et de 12 kilog. au plus. Nice, Cannes, Saint- 
Tropès, la Sicile et Livourne sont les seules contrées qui four¬ 
nissent à la consommation générale. Cette dernière ville particu¬ 
lièrement expédie les meilleurs anchois, les plus petits et les plus 
fins au goût; on leur a donné le surnom de Melet. 

Ou doit choisir les anchois très petits, nouveaux , blancs par 
dessus, vermeils en dedans, la chair ferme et le dos rond. Dans 
le cas contraire, on devra redouter que ce ne soient des sardines 
sans arêtes. 11 faut aussi qu’à l’ouverture des barils ou des pots , 
la saumure rouge qui les recouvre soit d’un bon goût et n’ait 
point l’odeur éventée ou échauffée. La couleur de cette saumure 
lui est communiquée par le bol d’arménie. 

Marseille fait un très grand commerce de ce poisson avec les 
quatre parties du monde. Un de ses importuns débouchés est 
Paris, où les habitons en font >ine grande consommation dans 
des petits pains arrosés d’huile avec des fines herbes ; cette pré¬ 
paration S9 nomme canapé parmi le peuple. Les anchois se ven¬ 
dent par tous paysan poids net et exempts de saumure. 

AUCHOUE. 

Latin, aqlilegia vulgaris; —anglais, coujjibine; — allemand, 

ACKELEY EIN KRAU, MIT SCHONEN BLUMEN , DAS IN DER MEDIZIN 
GEBRAUCHT WIRD; - espagnol, GtilLENA PAJARILLA; - portu¬ 

gais , AQÜILEIA , OU CAMPAINHA , SAUDALES , POMBINHAS ; — ita¬ 
lien , AQUILIJIA , COLOMBINA. 

L’aiieliolle, que l’on nomme aussi aucolie, aiglaiiliiie, co- 
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loiiibine, galaiiiine et gants de Xotre-Dame, est nue plante an¬ 
nuelle de la Polyandrie tetragynie de Linné. Sa tige s’élève tout 
au plus à 5 décimètres ; elle est menue, ferme, velue, rou¬ 
geâtre et rameuse. Ses feuilles sont rondes et vertes, précédées 
de longs pétioles; ses fleurs sont panachées et composées de deux 
sortes de pétales dont cinq sont plats et cinq creux comme 
un cornet, entremêlés de bleuet de rouge. Son pistil prend la 
forme d’une tète remplie de semences menues, ovales, aplaties, 
noires et luisantes ; sa racine est grosse, blanche , garnie de fi¬ 
bres et d’une saveur douce. Toute la plante est apéritive, ra¬ 
fraîchissante et détersive. Fraîche, on l’emploie sous la forme de 
décoction et en gargarismes, dans l’esquinancie, les aphtes 
à la bouche et l'ophtalmie. On donne sa racine en poudre à la 
dose de 30 grammes pour faciliter l’éruption du claveau ; enfin, 
les semences sont inucilagineuses et l’on en forme des pilules 
que I on nomme pilules d’ancolie. On devra faire en sorte que tou. 
les les parties de cette plante soient aussi récentes que pos¬ 
sible et il faudra rebuter celles qui seraient frappées de vétusté. 

Al^UARIUri, sorte de pâte d’Italie de forme ronde; elle 
nous arrive de Naples en caisses de différentes grandeurs pour 
lesquelles on accorde la tare réelle. 
JtBTDRÉAKBERCtOljlTHi:. (Voyez harmotome.) 
.4A»RÉOIilTlie. (Voyez harmotome.) 

AAÉlflOAE. 

Latin, anemone pratensis; — anglais, meadow-anemone, dark- 

FLOWERED ANEMONE; -allemand, WIESEN ANEMONE, SCHWÆRZ- 

LICHES WINDROESCHEN , KtlECHELLE OSTERBLUME ; - eSpOgllol , 

ANEMONE PRADEROSA ; italien , ANEMONE DE PRATI ; bollail- 

dais, WEIDE ANEMONE. 

L’anémone, qu’on nomme aussipulsatille , herbe aux vents, 
anémone des prés et coquelourde, est une plante de la Syngénésie 
polygamie de Linné. On en cultive deux espèces à cause de la 
beauté de leurs fleurs et l’on en distingue cinq autres incultes , 
que les habitants de la campagne emploient pour guérir la gale 
des chiens. Ils les appliipient aussi pilées pour déterger les ul¬ 
cères des pieds des moutons. La fleur de cette plaute est connue 
de tout le monde et nous n’avons point besoin de la décrire; son 
pistil devient un fruit composé de plusieurs graines ramassée.^ 
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forniaiit utie tête; sa racine est tubéreuse et paraît contenir un 
peu de camphre. Ou se sert de toute la jdante extérieurement 
dans les errhines et dans les collyres pour les ulcères des yeux. 
Le docteur Stoereck a rangé l’anémone des prés parmis les plantes 
injustement négligées. Il faut choisir toutes les parties de l’ané¬ 
mone aussi récentes que possible. 

AÜVBOUllil.^ »K CERF. ( Voyez corne de cerf. ) 
ATSEOT. 

Latin , anethum; — anglais, cojimox dili.; — allemand , dill; 

— espagnol, eneldo de odor pesado; — italien, appio palus¬ 
tre, SELLANO, SELLERO, ANETO, FINOCCHIO FORTE ; - daiiois, DU.; 

— suédois, dill; —polonais, kopr; — portugais, endro. 
L’aiiet est une plante de la Penfandrie dyginie de Linné ; elle 

est annuelle et ressemble beaucoup au fenouil; son odeur est 
moins agréable, lille est originaire de la Turquie et croît dans les 
champs de blé ; ses racines sont blanches, fusiformes, longues, 
et tracent à une grande profondeur ; sa tige s’élève à la hauteur de 
à décimètres; ses feuilles sont découpées eu filamens odorans; 
ses fleurs sont jaunes, disposées en roses; le calice devient un 
fruit à deux graines plates et ovales de médiocre grosseur, can¬ 
nelées sur le dos avec une bordure déliée, d’une saveur âcre et 
d’une couleur qui devient verte jaunâtre en séchant. 

Tonte la plante del’anet est carminative, susceptible d’aug¬ 
menter le lait des nourrices et de calmer les coliques venteu¬ 
ses. On devra donner la préférence à Tanet qui paraîtra le plus 
récent le plus odorant. 

AIVCtÉEl^CTE. 

Latin, ancelica archangelica ; — anglais, angelica- _ al¬ 
lemand, ANGELIKA , ANGELIK, ENGELWURTZ ; - eSpagllol, 

angelica; — italien, angelica; — hollandais, angelika’ 

E.NGELWORTEL. 

I/angélique est une plante delà Pentandrie digynie de Linné; 
elle croît abondamment en ^orwège, en Suisse, en Silésie, dans 
le comté de Birmingham en Angleterre, dans les Pyrénées et 
sur les Alpes. Sa tige s’élève à la hauteur de 65 centimètres; elle 
est creuse, épaisse, C)'lindrique, rameuse et rougeâtre dans la 
majeure partie de son étendue ; ses feuilles sont grandes et den¬ 
telées ; ses fleurs qui naissent aux sommités de ses tiges sont 
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d’une couleur jaune verdâtre et se convertissent en fruit oblong, 
anguleux et solides, contenant deux graines aplaties, d’un coté 
entourées d’un rebord, convexes de l’autre et marquées de trois 
stries d’une couleur noirâtre en dehors et blanche en dedans. 
Toute la plante a une odeur et une saveur très aromatiques qui 
rappellent le parfum du musc. Les racines de l’angélique s’em¬ 
ploient en médecine comme stimulantes, carminatives, sudori¬ 
fiques et excitant la salivation. Les parfumeurs en font des li¬ 
queurs fines et en confissent la tige. Ses semences entrent 
aussi dans plusieurs préparations de pharmacie. Ce sont les 
Allemands qui ont été les premiers à nous faire connaître l’angéli¬ 
que; la Bohême en fournit beaucoup. 

On devra faire un choix rigoureux de sa racine, vu qu’elle est 
très susceptible d’être attaquée par les vers. Il faut donner la pré¬ 
férence aux racines de fortes dimensions en longueur et en 
épaisseur, brunes extérieurement, blanches intérieurement, en¬ 
tières et non vermoulues, d’nne odeur suave et d’un goût aro¬ 
matique un peu amer. La racine d’angélique se vend au poids 
net, ainsi que ses graines. 

AlVCr-HOA , nom que donnent les Chinois à une fleur de 
safran bâtard dont ils se servent pour teindre en rouge et en 
écarlate. 

ABfGUSTCTRA. 

Latin, blu.nplandia trifoliata; — anglais, angüstlra; —alle¬ 
mand , axgxjstura ; — espagnol, angcstura ; — portugais, 

ANGFSTCRA. 

Angusthra des aîstilles. 

- DE l’AMÉRIQUE WÉRIDIO.NAI.E. 

— DU PÉROU ORIENTAL. 

L’angiistura est l’écorce d’un arbre que les indigènes de 
Saint-Thomas à la nouvelle Guyane appellent Cusparé; ou le 
trouve en grande abondance au sud du bas Orénoque ou côtes de 
la Terre-Ferme. Cet arbre, d’après M. Humboldt, vient à la hau¬ 
teur de 19 à 26 mètres; le tronc en est droit, cylindrique et 
divisé à son sommet en un grand nombre de rameaux alternes ; 
son écorce grisâtre et quelquefois gercée n’a que 5 ou 6 milli¬ 
mètres d’épaisseur; son bois d’un jaune-clair a de très grands 
rapports avec le buis par sa couleur et par le poli qu’il est sus¬ 
ceptible de recevoir. Si» feuilles sont alternes, longues de Cô 
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centimètres et composées de trois folioles supportées par uu j)é- 
tiole commun, cylindrique, long de 3 décimètres et offrant comme 
les jeunes rameaux de petits tubercules grisâtres. Ces folioles sont 
oblongues, aigues à lune et à l’autre extrémité, membraneuses 
et parsemées de points glanduleux comme les feuilles du mille¬ 
pertuis ; la foliole du milieu est plus longue d’un sixième que les 
deux latérales. Ses fleurs sont blanchâtres, disposées en une 
grappe terminale longue de 4 décimètres et supportée par un pé¬ 
doncule de même longueur que les pétioles. Chaque fleur présente 
un calice infère campaniforme, persistant, divisé à son limbe en 
cinq dents égales et couvert d’un duvet cotonneux à son extérieur; 
plus une corolle en forme de tube, composée de cinq pétales si 
exactement unis dans leur deux tiers inférieurs, qu’ils semblent ne 
faire qu’un lorsqu’on les observe sur une fleur récemment cueil¬ 
lie; en outre cinq étamines un peu plus courtes que les pétales 
auxquels elles sont attachées , et enfin, un pistil formé de cinq 
ovaires supères et distincts , du centre desquels s’élève un seul 
style terminé par cinq stigmates charnus et verts réunis en un 
seul corps. Le fruit est composé de cinq capsules ovales bivalves 
chacune renferme une graine. D’après cette description, cet 
arbre vient se ranger dans la Pentandrie monogynic de Linné. 

Nous nous sommes imposés une description détaillée afin ■ 
de ne laisser aucun doute sur la forme de l’angustura qui était 
connu en Europe depuis 1612 et confondu avec toutes les es¬ 
pèces de quinquinas qui circulaient à cette époque. Ce ne fut 
qu’en 1790 que l'on assigna à cette écorce un autre emploi que 
celui de guérir les fièvres ; cependant il paraît que les anglais lui 
conservent encore son ancienne dénomination de Cusparia febri- 
fuga. Nous distinguons trois espèces d’augusturas que nous allons 
décrire. 

L’angustura de première qualité ou des Antilles , présente 
une écorce de 2 décimètre à 3 décimètres de longueur sur 2 
millimètres au plus de largeur et 2 millimètres d’épaisseur Son 
extérieur est d’un gris clair ou grisâtre, peu ou point rude au 
toucher, couvert d’une sorte de farine qui lui est enlevée facile¬ 
ment et qui découvre alors une surface brune d’un jaune grisâtre 
en dessous. Elle se casse facilement et avec netteté, c’est-à-dire 
sans filamens ; elle est très résineuse et son odeur aromatique 
est faiblement nauséabonde. Sa saveur est amère, légèrement 
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aromatujno, mais non désagréable ; elle laisse après elle un goût 
d’épice line. Cette écorce se réduit eu poudre jaune. Pour en faire 
un bon choix, il faudra avoir égard à ce que nous venons de dire 
tant pour sa structure que pour son odeur et sa saveur, et re¬ 
buter celle qui aura été avariée. Cette espèce d’angustura est 
■employée par les habitants de la nouvelle Guyane comme mé¬ 
dicament essentiellement tonique et fébrifuge; les Anglais 1 uti¬ 
lisent et lui reconnaissent les mêmes vertus ; les Allemands lui 
accordent celles de combattre énergiquement les dyssenteries ; 
en France on l’a généralement peu employée et actuellement 
elle est mise dans l’oubli. 

Cette écorce nous arrive le plus souvent en barils de 50 kilog., 
pour les(p'.els on accorde la tare nette ou la tare proportionnelle. 

L’ansiistiira ferruginetise ou de l'Amérique Méridio¬ 
nale est so\i\ent composée à.'mie double écorce, d’une largeur 
de 54 millimètres sur une longueur de 27. La première de ces 
écorces est unie, rouilleuse ou brune foncée, et repliée sur elle- 
même; son épaisseur est de 4 millimètres. La seconde est tuber- 
culée dans sa longueur et granitée en couleur grise, jaune et 
brime; elle est repliée sur elle-même, mais avec moins de force 
que la première; son épaisseur est de 2 millimètres. La partie 
interne de ces deux écorces est d’une couleur égale, très pro¬ 
noncée , brune et presque noire. Sa cassure est nette et d’une 
couleur jaune ; son odeur se rapproche de l’angustiira de pre¬ 
mière qualité; elle est cependant plus nauséabonde; sa saveur est 
d’une amertume insupportalde très durable et peu ou point aro¬ 
matique ; cette écorce se réduit en poudre d’un blanc jaunâtre. 
Cette espèce d’angustura peut s’assimiler, d’après certains au¬ 
teurs, à la fève de saint Ignace dont elle possède les propriétés. 
Des essais prouvent que 18 centigrammes de cette poudre suf¬ 
firaient pour tuer des chiens assez forts ; aussi n’est-elle plus 
employée en médecine. 

L’ansiistiira tlii Pérou , nommée encore pitajo ou pi- 
tayu, offre une écorce plate ou roulée sur elle-même de 3 à 40 
centimètres de longueur sur 54 millimètres de largeur; son épais, 
seur ne dépasse pas 2 millimètres en tous sens. Son épiderme 
est d’un gris verdâtre , nuancé de plaques blanchâtres ; le des¬ 
sus de son écorce est fauve; sa cassure estneti'’; son intérieur 
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est orange rouge. Sa saveur très amère et persistante se rappro¬ 
che de celle du quinquina calissaya; elle est sans odeur. Il en 
arriva à Bordeaux, en 1828, une partie de 45 caisses qui furent 
vendues à très bas prix. Depuis cette époque, il n’en est plus re¬ 
paru. En résumé, nous ajouterons que ces trois espèces d’an- 
gustura n’ont en France que peu d’emploi. En Angleterre ainsi 
qu’en .Allemagne, elles sont utilisées ; mais en Autriche, le gou¬ 
vernement a donné ordre de faire brûler toutes les qualités que 
l’on tenterait d’y introduire. Toutes les écorces d angustura se 
vendent au poid net. 

AKTlli IIVMCiO FERA. (Voyez indigo.) 

AlUTimÉ. 

Latin, résinaanimea; — allemand, anlmegemmi; — 
espagnol, anime. 

ANIMÉ ORIENIALE. ANIMÉ OCCIDENTALE. 

L’anliiië est une substance résineuse semblable au copal qui 
paraît être le produit immédiat des végétaux qu’on peut consi¬ 
dérer comme suigénéris. On en distingue deux qualités recon¬ 
nues dans le commerce. 

L’animé orientale à une origine peu connue que nous 
regrettons de ne pouvoir lui assigner, voulant nous étayer de 
renseignements plus exacts que ceux dont nous serions obligés 
de nous servir. Nous nous bornerons à dire que cette substance, 
brillante comme le copal, circule dans le commerce en morceaux 
plus ou moins gros et ronds, ne dépassant jamais le volume d’un 
œuf d’autruche et dont la couleur varie du blanc au roux. Sa 
transparence est vitreuse et diaphane ; elle est d’une consistance 
facile à rompre et exhale une odeur d’encens ; son goût est insi¬ 
pide , elle se ramollit sous les dents. Cette substance avait, jus¬ 
qu’en 1840, offert peu d’intérêt à la consommation', mais l’arri¬ 
vage de 200 sacs venus de l’Inde à Bordeaux provoqua des ordres 
assez majeurs de l’intérieur et de Hambourg, où l’on en forme 
des vernis et de la bougie après l’avoir mêlée avec de la cire on 
du suif. On devra donner la préférence a la plus entière et re¬ 
buter celle qui sera chargée de poussière, à moins qu’on n’obtienne 
un rabais proportionnel. 

L’aiilnté oeeldeiitale est comme la précédente d’une ori- 
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giiie obscure ; elle circule dans le commerce en fragments qui 
ne dépassent jamais la grosseur du poignet; (elle est d’une forme 
généralement plate et d’une transparence nébuleuse ; sa cou¬ 
leur varie dans chaque morceau du Idanc au rouge ; elle est 
extrêmement friable ; elle exhale une odeur de gomme tacamaca 
et se réduit en poudre sous les dents. Son goût est légèrement 
aromatique. Cette substance, mise sur un fer chaud, s’y ramollit, 
devient élastique, tenace et peut être tirée en fils très déliés qui 
redeviennent cassants par leur refroidissement. On choisira l’a¬ 
nimé qui sera blanche et en morceaux de moyenne grosseur, 
friable, nette, d’une odeur agréable et s’enflammant facile¬ 
ment. La médecine emploie l’animé occidentale pour résoudre 
les humeurs froides et dissiper la migraine ; on s’en sert en fu¬ 
migations comme d’un parfum. 

L'animé nous arrive en sacs de 50 à 60 kilog. pour lesquels 
on donne 1 kilog. 1/2 de tare. 

AUTIÎVGA, racine d’une plante qui croît abondamment aux 
Antilles et dont on s’est long-temps servi dans ces contrées pour 
raffiner le sucre. .Aujourd’hui elle n’est plus en usage. 

Asriis. 

Latin , apii m , asisüm , pimpikella anisum ; — anglais , amse 
SEED ; — allemand , ams ; — espagnol , anis matalahuga ; — 
portugais , herbadoce ; — italien , anice ; — danois , anis ; — 
suédois, ANIS ; — hollandais , ants ; — arabe , anison ; — po¬ 
lonais , ANYZ ; — russe , anis hind soüf; — japonais , serinisp: 
— persan , rosanichrodmi ; -- javanais, adis manis. 

Anis RE MALTE. Anis étoilé. 

Anis DE FRANCE. Anis ACRE. 

Anis d’espagne. Anisette. 

Anis d’italie. Anis des indes. 

Anis de sicile. Anis de la chine. 

Anis de Russie, Anis de sibérle. 

Anis couvert. Anis des philippines. 

L'aiils est une plante de la Pcntandrie Digynie de Linné et 
des ombellifères de Tournefort; elle est originaire de l’Egypte, 
mais elle est cultivée dans beaucoup de pays où la terre et le 
climat peuvent favoriser sa végétation. Sa tige s’élève assez or¬ 
dinairement à la hauteur de 3 décimètres; elle est ronde, velue, 
creuse et rameiLse; ses feuilles sont découpées profondément. 
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odorantes, d'iiiie couleur verte, et rappelant celles dupersiL 
Ses sommets soutieiiiient des ombelles larges et garnies de pe¬ 
tites fleurs blanches qui imitent celles de la pimprenelle saxi¬ 
frage , et qui lui ont valu le nom de Fimpinella anisum ; le calice 
devient un fruit à deux petites graines ou semences oblongues, 
ovoïdes, rayées , vertes grisâtres, d’une odeiir et d’une saveur 
aromatique, d’abord sucrée et ensuite âcre. Sa racine est menue; 
sa récolte se fait en juillet et août. 

L’anis vert, ainsi désigné dans le commerce, est donc la se¬ 
mence de la plante que nous venons de décrire. Son emploi, qui 
est indispensable à une infinité de préparations, exige des choix 
sévères, car il en circule de plus ou moins doux que nous allons 
tâcher de faire distinguer. 

L’aiiis vert «le ITIalte a été long-temps préféré; sa gros¬ 
seur est moyenne, son odeur est très suave, mais sa saveur laisse 
quelque chose à désirer comparativement à l’anis que produit le 
département du Tarn ; aussi aujourd hui donne-t-on la préfé¬ 
rence à ce dernier pour la fabrication de la liqueur dite Anisette. 
L’emploi le plus important de l’anis de Malte passe maintenant 
dans les mains des confiseurs qui en forment des dragées connues 
sous le nom d’Auis couverts et dans celles des pâtissiers qui eu 
aromatisent leurs gâteaux. 

L’auis vert «le Vrance nous est fourni par le départe¬ 
ment du Tarn et celui d’Indre-et-Loire, qui concourent ainsi à 
former les deux espèces ainsi dénommées : 

Anis d’Alby. 

Anis de Tours. 

L’auis vert «l’Allxy, depuis nombre d’années, jouit à juste 

titre d’une grande préférence dans la préparation de Tanisette, a 
cause du parfum qu’il exhale et de la saveur agréable qu’il com¬ 
munique à cette boisson. Le grain de cet anis est d’une grosseur 
moyenne, c’est-à-dire entre celui de Tours qui est le plus gros et 
celui de Russie qui est le plus petit. On devra le choisir bien 
nourri, aussi gros que possible, d’une coule.ir bien verte, d’une 
odeur forte et suave, dégagé des débris de la plante ainsique 
d’une poussière qui le dégrade très souvent et sert parfois à en 
favoriser la fraude. Pour cela, il est à propos de s’assurer que l’in¬ 
térieur des balles est aussi net que leur superficie ; et si l’on re- 
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connaît le cou traire, on est en droit de les faire passer à un criBle 
pour en extraire toutes les impuretés. Il a été reconnu que pour 
obtenir une anisette parfaite, les anis d’un an sont préférables 
à ceux qui viennent d’être récemment récoltés et séchés. Malgré 
qu’ils soient généralement désignés sous le nom d’anis d Alby , il 
est bien de dire que cette ville n’est pas la seule privilégiée du 
département du Tarn pour cette production, et nous ajoute¬ 
rons que La Bastide, Villeneuve, Gaillac, Froceille, Casteyrol, 
Lincarque, Cardonat, NoiiailleetCahusac en cultivent et en ré¬ 
coltent également en grande quantité. Ils nous sont dirigés en 
balles de 140 à 160 kil. qui se livrent au poids brut en simple 
toile; pour une seconde, ou accorde une tare réelle. 

Les anls de Tours , récoltés dans le département de 1 In¬ 
dre-et-Loire, sont ordinaifemeut très gros, d’une couleur très 
verte, d’une odeur et d’une saveur un peu âcres quoique agréa¬ 
bles. Ils sont utilisés chez les confiseurs et les pâtissiers, et aussi 
chez quelques distillateurs peu informés de leur rendement. Ces 
anis doivent se choisir aussi gros que possible, d’une couleur 
bien verte et exempts de tous corps étrangers. Ils circulent en 
balles de tous poids, en simple emballage, et se livrent au poids 
brut. 

Lesauls d'Espagne nous arrivent d’Alicante et deMalaga 
en balles de tons les poids, qu’on livre au poids brut en siinjile 
emballage. Ils sont semblables à ceux de la Touraine pour la 
forme et la grosseur, mais leur odeur et leur saveur sont plus 
agréables ; aussi peuvent ils sans désavantage remplacer pour la 
distillation ceux du département du Tarn. On devra donner la 
préférence aux plus nourris, aux plus verts, aux plus odoranU et 
aux plus exempts d’impuretés. 

L’anis d’Italie nous est expédié par Marseille en balles de 
toutes dimensions qui se livrent au poids brut, eu simple embal¬ 
lage. Il peut remplacer les anis d’Espagne à raison de leur identité 
parfaite ; les mêmes qualités doivent pareillement guider l’ache¬ 
teur dans ses choix. 

L’anls de Sieîle ressemble en tout à ceux de l’Italie. 

L’anis de Russie est de tous les anis connus le plus petit, 
car il est de moitié moins gros que celui du Tarn. La couleur en 
est peu verte; son odeur et sa saveur laissent aussi beaucoup à 
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désirer, et il u’a que peu d’emploi en France où Une figure que 
très rarement en sacs de 50 kil. au plus qui sont livrés au poids 
net. Eu Allemagne comme en Italie, on introduit l’anis dans le 
pain et eu France dans beaucoup de pâtisseries. Les distillateurs 
et les confiseurs en ont un débouché immense dans la confection 
de cette excellente anisette que Bordeaux distribue aux quatre 
parties du monde parles soins entendus qui sepratiquent dans les 
ateliers de Marie Brizard, Glennont Motelai, Chauvey, etc. ; tous 
ces distillateurs peuvent rivaliser avec la haute /éputatiou ac¬ 
quise par la maison Grandmaison de la Martinique. 

En outre de ces usages, l’anisjpar une distillation toute parti¬ 
culière, fournit une huile essentielle, très recherchée parles 
Amériques où elle sert à aromatiser quelques boissons. [ Voyez 
HUILE d’anis.) 

L’anls couvert est celui que l’on couvre d’une légère 
couche d'amidon et de sucre, ce qui donne à sa graine une forme 
presque ronde et lui vaut cette d&ignatioii. 

Anis étoilé. % 

AnisdesIxdes. j 

Anis DE Chine. l Voyez badianne. 

Anis DE Sibérie. i 

-Anis des Philippines . ] 

L'auls Àere n’esl autre que le cumin (Voyez ce mot.) 

L’AariSETTK est une liqueur très stomachique que les dis¬ 
tillateurs obtiennent par la présence de l’anis. (Voyez anis.) 

AarOTE. (Voyez gesse.) 

AnrsERiiirE fiétiue ( chenopodium Vnlvaria ), plante 
de la Pentandrie digynie de Linné et de la quinzième classe des 
fleurs à étamines de Tournéfort. Elle pousse des tiges rameuses 
de la longueur de 330 millimètres, couchées à terre, et revêtues 
de feuilles semblables de forme et de couleur à celles de l’atri- 
plan, mais plus petites et plus blanches. Sa fleur est à plusieurs 
étamines ^utenues par un calice ; sa racine est menue et filirée; 
toute la plante a une odeur fétide rappelant celle du poisson 
pourri. Elle est hystérique et anti-spasmodique ; on l’emploie en 
lavement et en fomentations. L’aiisérine croît dans les lieux in¬ 
cultes , dans les cimetières et contre les murailles. 

L’AATHIPATE, improprement nommé corail noir, est une 
espèce de lythophyte ou véritable production à polypiers qu’on 
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a confondu long-temps avec les coraux. 11 n’csl d’aucun usage 
en pharmacie. 

L’.ILWTHOnA, eu français aeoult, est une plante qui pos¬ 
sède la vertu d’être le contre-poison du thora. (Voyez aco.mt.) 

h’ASTTRHACITE, à qui on donne aussi les noms de plom- 
bagne charbonneuse, d’anthracolite, de kohl-en-bleude , et de 
houille de kilkenny, est un minéral noir, incombustible, trans¬ 
parent, pesant et brillant comme l’oxide de manganèse. Il paraît 
composé de charbon, de silice et d’oxide de fer ; il est formé par 
couches, ce qui prouve qu’il a été tenu en suspension. Quelques 
savants lui ont donné le nom de charbon minéral. L’antrhacite se 
trouve à Allemont, dans le département de l’Isère. On en trouve 
aussi dans l’île d’Arang ( ile de Bornéo). 

ANl'RlIACOlilTE. ( Voyez andrhacite.) 

AivTiinoiaiE. 

l-alin, STIBIUM, a.xtimo.mdm ; — anglais, stibiüm , axtimo.xy ; — 
allemand, spiesglas, spiesglanz , alspies; — espagnol, anti- 
MONio, alcohol; — portugais, antimonio; — italien, ante- 
MONio ; — arabe, aitmad , atemed. 

Produits de l’antimoine. 

Fois d’antimoi.ne ou crocüs metallorum. 

Oxide d'antimoi-ve sulfuré demi vitreux. 

O.XIDE d’aNTIMOI.VE SULFURÉ VITREUX OU VERRE d’aNTIMOI.XE . 

RUBIiXE d’akTIMOINE ou MAGNESIE OPALINE. 

Verre noir d’antimoine oc régule médicinal. 

Antimoine diaphorétique ou antimoniate de potasse 

Antimoine diaphorétique lavé ou sous antimoine de potasse. 

Kermès minéral , sulfure d’antimoine hydraté. 

Soufre doré d’antimoine , sulfure d’antimoine. 

Emétique tartrate de potasse antimonié. 

Beurre d’antimoine , perchlorüre d’antimoine#od proto. 
chlorure d'antimoine. 

Matière perlée de kerkrincine. 

Fondant de rotrou. 

Régule d’antimoine , sulfure d’antimoi.ne. 

L’antimoine a tour-à-tour été nommé par les alchimistes 
plomh des philosophes,plomh des sages et protée, à cause de la variété 
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(les couleurs qu’il prend au feu ; loup dévorant ou Saturne qui 
dévore ses enfants, par la raison qu’il dévore à la fonte tous les nié-, 
taux avec lesquels on le mélange, à l’exception de l’or; bain du 
soleil , parce qu’il purifie l’or; dernier juge, parce qu'il sépare 
l'or d’avec les autres métaux ; plomb noir ou marcassüe de Saturne , 
à cause de sa couleur, et enfin racine des métaux, lion rouge de 
Paracelse et lion oriental de Basile Valentin. Les Allemands l’ap¬ 
pellent spiesglas, (jui veut dire verre en piques, sans doute à cause 
de ce que l’antimoine est cassant, qu’il forme de longues aiguilles 
ou piques et qu’il se vitrifie. Ce métal se trouve dans la nature 
sous quatre états : premièrement (natif) à Sala en Suède et au 
Hartz; deuxièmement, combiné à l’oxigène (à l’élat d’oxide), en 
Bohême et dans le Dauphiné ; troisièmement,^ combiné au soufre 
là l’état de sulfure) ; et quatrièmement, à l’état d’oxide sulfuré, 
ou, selon quelcpies chimistes, à l’état de sulfure d’antimoine hy¬ 
draté ( kermès) , à Brannsdorf, près de Freyherd et en Hon¬ 
grie. Le sulfure d’antimoine est très répandu dans la nature ; on 
en trouve dans le département du Gard, à Alais; à Allemont, près 
Grenoble et dans le département do l’Ailier. En 1747 , une mine 
en fut ouverte au village de Montel en Auvergne. On rencontre 
ce minéral dans une pierre dure, hhuichâtre et brillante, nommée 
gangue : on en sépare l’antimoine par la fusion ; après cette 
première préparation on le nomme antimoine cru. Celui qui est 
composé de petits filets brillants disposés régulièrement ou mêlés 
sans ordre, a été nommé par Pline antimoine mâle; et il donne le 
nom d’antimoine femelle à celui qui est composé de lames bril¬ 
lantes. Aujourd'hui on le divise en fossile ou naturel, et fondu ; 
le premier est celui qui n’a pas passé au feu ; le second est celui 
qui a été fondu et qui nous est apporté en masses pyramidales pu¬ 
rifiées. On devra donner la préférence à l’antimoine le plus bril¬ 
lant, en filets ou en aiguilles luisantes comme l’acier poli, de cou¬ 
leur bleue tirant sur le gorge de pigeon, et on rebutera celui (jui 
sera terne et en masse sans aiguilles. 

L’antimoine aétél’objetde très grandes contestations en méde¬ 
cine , à raison de l’emploi qui lui était assigné par la faculté ; pen¬ 
dant long-temps, on formait avec ce métal des tasses ou gobelets 
qui servaient à toute une famille et dans lesquels on versait du vin 
blanc qui, du soir au matin, acquérait une propriété purgative 
et faisait l’effet d’une médecine drastirpie. On en préparait aussi 
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par la fusion dans des moules, des balles qui prenaient le nom de 
balles perpétuelles parce que après les avoir avalées et rendues, on 
les lavait pour les faire servir de nouveau ; ses effets pur¬ 
gatifs et vomitifs n’étant jamais constants et toujours dangereux, 
la faculté de Paris rendit une ordonnance, confirméepar le Par¬ 
lement en 1566 , pour en suspendre l’usage. Paumier de Caen, 
célèbre médecin, ne s’étant pas conformé à cet arrêt, fut dégradé 
en 1609. Ce ne fut qu’en 1637 que la même faculté permit de 
nouveau l’usage de l’antimoine; depuis cette époque, on a cher¬ 
ché et trouvé les moyens de l’administrer aux malades avec cette 
connaissance que n’avaient pas nos prédécesseurs, en le trans¬ 
formant par des combinaisons aussi sages que salutaires. Nous 
allons tâcher de les faire connaître. 

Le foix d’antiitioliie , à qui l’on donne aussi le nom de 
crocus mctallorum ou oxide d'antimoine sulfuré demi-vitreux, pré¬ 
sente une masse opaque d’un brun rougeâtre, cassante comme 
le verre, lisse et brillante dans sa cassure et ressemblant assez à 
de l’émail brun. C’est un véritable oxide d’antimoine sulfuré de¬ 
mi-vitreux dont la transparence est tranchée par la présence du 
soufre qu’il contient. On doit la perfection de cette préparation à 
un nommé Fourcroy, parent du célèbre chimiste. 11 trouve son 
emploi dans la médecine vétérinaire particulièrement, et purge à 
la dose de 30 grammes de poudre.- 

L'oxldc d’antliMoiiie sulfuré vitreux, aussi nommé 
verre d’antimoine, est transparent, semblable à du verre et d’une 
couleur d’hyacinthe jaune ou rougeâtre, dont l’intensité lui vient 
de la plus ou moins grande quantité de soufre qu’il retient lors de 
sa vitrification. On emploie le verre d’antimoine en pharmacie 
pour préparer le tarlrite d’antimoine connu sous le nom d’émé¬ 
tique. On le fa*l entrer aussi dans les verres de couleur. 

La rubiiie d’antliuoine ou inasnësle opaline est 
en masse vitreuse d'un brun peu foncé, véritable verre d’an¬ 
timoine sulfurique obtenu en fondant dans un creuset à parties 
égales le muriate de soude décrépité , le nitrate de potasse des¬ 
séché et le sulfure d’antimoine. Lambine d’antimoine sert à 
faire des cachets gravés, des bagues et des bijoux. 

Le verve noir tl’antlnioine on résnl« niédeeinal 
est noir, luisant, très opaque, très dense et n’a nullement l’as- 
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pect métallique ; il a été improprement appelé régule médecinal, 
puisque c’est un véritable oxide d’antimoine sulfuré vitreux ; ce 
verre n’est plus en usage en médecine et ne sert que dans les 
arts aux joailliers et aux graveurs. 

L’antliiioiiie'diajïltorétique ou antimonite de potasse est 
xui précipité blanc qui circule dans le commerce sous forme de 
très petits trochisques blancs plus ou moins lavés ou épurés. 

En jetant dans un creuset rouge une partie d’antimoine eu 
poudre et deux parties de nitrate de potasse, on obtient une 
masse blanche qui contient un excès d’alcali ; on la pulvérise et 
on la délaie dans l’eau, ce qui dissout la potasse en excès; 
le résidu est l'antimoine diaphorétique lave' ou sous-antimoine de 
potasse. 

Le kermès minéral oa proto-sulfure hydraté est une pou¬ 
dre d’un beau rouge, insoluble dans l’eau et qui se divise facile¬ 
ment dans les huiles grasses. On le prépare de deux manières, par 
la voie sèche ou humide .Pour l’obtenir par la voie sèche ou humide 
on fond dans un creuset deux parties de sulfure d’antimoine avec 
une partie de potasse ; on coule la masse, on la pulvérise et on la 
fait bouillir dans douze fois son poids d’eau; ensuite on passe la 
liqueur bouillante et le kermès se dépose par le refroidissement. 

Pour obtenir le kermès par la voie humide , ou dissout dans 
l’eau une partie de sous-carbonate de soude ; on fait bouillir cette 
solution pour la priver du peu d’air qu’elle pourrait contenir, et 
on y ajoute par portions et en agitant toujours du sulfure d’anti¬ 
moine en poudre fine jusqu’à ce que l’on eu ait employé près de a 
parties. On fait bouillir la liqueur pendant une demi-heure et on la 
verse bouillante sur un filtre; alors on la recueille dans des ter¬ 
rines qu’on laisse refroidir lentement et où le kermès se dépose ; 
on le lave avec de l’eau privée d’air, on le soumet à la presse, 
on le fait sécher à une douce chaleur et on le passe au tamis de 
soie pour séparer le peu de papier qui pourrait y rester. 

Le soufre doré d’antimoine est un précipité d’un plus 
beau rouge que le kermès, mais qui devient orangé par la dissé- 
cation ; sa formation prend naissance, soit de la réduction de 
l’acide antimonieux par l’hydrogène sulfuré; soit de la combi¬ 
naison du proto-sulfure avec le soufre séparé du potassium que 
l’air a oxidé. ( Voyez sllfire d’a.mimoi.xk.) 
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£mëtique. ( Voyez tartratede potasse antimonié. ) 

Beurre d’antliitolne. ( Voyez beurre ou proto-chlorure 
d’antimoine. 

La matière perlée de herkrlni^lne s’obtient par les 
eaux de lavage de l’antimoine diaphoréti<iue traitées par l’acide 
nitrique, qui laisse déposer l’oxide blanc d’antimoine. 

Le fondant de rotrou s’obtient en plaçant dans un vase 
de fonte un mélange de trois parties de nitrate de potasse, d’une 
partie de sulfure d’antimoine et en y mettant le feu avec un 
charbon. 


Le régule d’antimoine est formé par l’alliage de l’anti¬ 
moine avec le salpêtre et le tartre fondus ensemble et jetés dans 
nn mortier qu'on a frotté de graisse et sur lequel on frappe un 
coup de marteau, ce qui détermine le régule à se précipiter au 
fond. Là, il prend la forme du mortier et circule ainsi dans le 
commerce, en pains arrondis et plats dont la surface représente 
des feuilles de fougères couchées les unes sur les autres et dont 
le dessous est uni, sans aucune configuration. Sa couleur est 
d’un blanc azuré très brillant ; ses facettes sont infiniment plus 
étroites que celles de l’étain de glace ou bismuth. C’est toujours 
au plus brillant qu’il faut donner la préférence. 

Le régule n’est point usité en médecine ; les fondeurs en carac¬ 
tères l’emploient seuls avec succès dans leurs alliages et en font 
une très grande consommation. Les potier d’étains le font en¬ 
trer, mais rarement, dans quelques fusions. 

L’antimoine et tous ses produits se vendent partout au poids 
net. 


Pour donner une idée de l’exploitation des mines d antimoine 
qui existent en France, nous dirons que le département du 
Puy-de-Dôme a trois usines qui, année commmie, en extraient 

pour. 150,000 fr. 

La Haute-Loire, une usine , pour. 20,000 

La Lozère, deux usines , pour. 6,000 

L’.Ardèche, une usine, pour. 25,000 

Le Gard, une usine, pour. 


Total : huit usines donnant 


221,000 fr. 
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Pour tous ces produits de l’antimoine, nous avons cru convena¬ 
ble de les mettre à la suite de l’article, tout en nous réservant de 
les faire aussi figurer aux rangs respectifs qu’exigent leurs let¬ 
tres alphabétiques. 

AüliTORA, espèce d’aconit. (Voyez aconit.) 

AWTOliFE RE GilROFliE ou mère des girofles. 

(Voyez GIROFLE.) 

AafXJROFOliH'E , pétrifications humaines, devenues fort 
rares. On se souvient dans le Canada d’avoir trouvé un sau¬ 
vage tout entier parfaitement pétiifié avec ses flèches et son 
carquois. A Québec, on a rencontré également quelques cadavres 
enfouis et minéralisés dans des mines abandonnées depuis long¬ 
temps, mais qui laissaient beaucoup à désirer sous le rapport de 
l’entière conservation. 

A01JAKA ou ayera, fruit d’un espèce de palmier épineux 
qui croît à Cayenne, au Sénégal, au Brésil et dans les Indes- 
Orientales. Ce fruit est gros comme un œuf de poule : il naît avec 
plusieurs autres , réunis en forme de bouquet. Quand il est mûr 
et de couleur dorée, les Indiens le mangent.Son péricarpe charnu 
renferme un noyau de la grosseur de celui d’une pêche, ayant 
trois trous; l’enveloppe de ce noyau a 4 millimètres d’épaisseur; 
l’amande qu’il renferme est blanclie.C’estavec cette amande que 
l’on prépare l’iuiile de Palme. On accorde à l’aouarala propriété 
d’ètre astringent et adoucissant. 

APAEiACmaîE ou caisislu , arbrisseau de la Pentandrie 
trigynie de Linné, qui croît dans l’Amérique septentrionale ; on 
nous apporte ses feuilles sèches du Mississipi ; ces feuilles sont 
oblongues au pied du végétal, ovoïdes au milieu de sa hauteur e* 
lancéolées à sa partie supérieure. Ce sont les feuilles du milieu 
que l’on fait sécher et qu’on nous envoie ainsi préparées. Elles 
sont brunes, fermes et cassantes, dentelées sur les bords et lon¬ 
gues de 27 millimètres sur 6 à 8 millimètres de largeur. Leur 
saveur égale celle du thé ; on les prend en infusion comme ce 
dernier et on leur accorde les propriétés d’être diurétiques et 
sudonfiques. La palachine est peu connue en Frmice. 

APAXATE , pierre qui a beaucoup de rapport avec la chy- 
solite et que l’on trouve dans les mines d’étain , en .‘=axe et en 
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Bohême. C’est un phosphate de chaux natif ; il ne raie pas le 
verre et il est toujours en cristaux hexaèdres. 

APATHITE. (Voyez phosphate de chaux). 
APHKOWATKITH qu’onne doit pas confondre avec aphro- 
iiitrum, est un carbonate de soude mêlé de carbonate de chaux. 
Ce sel se trouve en Egypte et en Hongrie. (Voyez natron). 
APIIKOiVITKœ. (Voyez ALUN.) 

APIIKOAITRIJ]?!, nitre ou salpêtre de houssage, que 
l’on trouve attaché aux murailles et sur les rochers , et‘d’où on 
le retire en houssant les lieux avec des balais, ce qui lui a valu 
le nom de salpêtre de houssage. Ce salpêtre est la combinaison 
du gaz azote et du gaz oxigène avec la base calcaire de potasse , 
et l’air atmosphérique. 

APIOS, espèce d’euphorbe où de tithymale, plante origi¬ 
naire de Candie et qui fait partie de la Dodéeandrie trigynie de 
Linné. C’est particulièrement de saracine qu’on faisait usage pour 
purger par haut et par bas ; elle est inusitée aujourd’hui. (Voyez 
squiise). 

APOCIKT. 

Latin, apocinum scendens; — anglais, apocynon, dogs bane; — 
allemand, seidenflause syrische; —espagnol, apocyso; — 
portugais, apocyno. 

L’apocin, que l’on nomme aussi Beid, est une plante de la 
Pentandrie monogynie de Linné, qui croît en Syrie, en Egj'pte et 
dans les Indes. Les Egyptiens nomment son fruit Berdelsar et 
les Arabes ossar ou œuf d'ossar. Cette plante pousse plusieurs 
tiges droites qui s’élèvent à la hauteur de 375 millimètres; ses 
feuilles sont longues , larges, épaisses et opposées le long des ti¬ 
ges; elles son blanches et remplies d'un suc laiteux, âcre et 
amer; sse fleurs sont en cloches, découpées et purpurines ; elles 
naissent aux sommités des tiges en forme de bouquet. Ses fruits 
sont gros comme le poing, oblongs, attachés deux à deux à une 
grosse queue dorée et courbée ; ils sont recouverts de deux écor¬ 
ces dont l’une est membraneuse et verte; la seconde ressemble à 
unepeau mince, lisse et de couleur safranée. Ces écorces contien¬ 
nent une matière filamenteuse semblable à de la mousse d’arbre; 
toute leur capacité est pleine d’un duvet cotonneux très fin, très 
mollet et très blanc, que l’on nomme ouatte d’apocin. Onpeut 



en bourrer des matelas, mais on l’utilise avec plus d'avantages à 
fourrer les habits. Le duvet de l’apocin participe de la soie et du 
coton ; il est d’une finesse extrême et d’un éclat brillant ; sa lon¬ 
gueur de 27 à 54 millimètres permet de le filer et de le carder en 
prenant la précaution de l’exposer auparavant à la vapeur de 
l’eau chaude. On peut en former des chapeaux, des bas, des 
bonnets, des couvertures, des satins , des espagnolettes, des 
espèces de velours et des flanelles. 

M. Le Nonnand s’est beaucoup occupé de ce duvet qui peut 
être d’iine grande utilité pour l’industrie. On en a préparé une 
charpie qui rivalise avec celle que l’on obtient des vieux linges et 
qui pourrait devenir avantageuse à tous les hôpitaux. La filasse 
extraite des tiges de l’apocin, traitée comme du chanvre, se con¬ 
vertit en un fil plein de nerf qui donne des toiles d’une grande fi¬ 
nesse et d’une grande force; aussi pensons-nous que la culture 
de l’apocin dans l’Algérie serait aussi utile que lucrative. 

ARACIEIBES. 

Latin, arachishypogœa ; — anglais, aart-nut, ground-xut; — 
allemand, erdxus , unterirdiche ntjs , erdpistazie ; — espa¬ 
gnol, CACAHUETTE, MANI , ALFONSIGO DI TIERRA ; —portugais, 
MANDOBI, MAfiOBI ; -italien , ARACHIDXA , PISTACHtO DI TERRA- 

NOCE DI TERRA ; — mexicain, juchik ; — maure, ceruquieré ; 
hollandais, aakde-noot , grojid-noot , aarde-pistas ; — es¬ 
pagnol-mexicain, halcacahüalt; — espagnol-américain, mani; 
— Brésilien, mandobi, manobi. 

Arachides d’Afrique. 

Arachides de l’Inde. 

L’araehide, qu’on nomme aussi arachide, pistache de 
terre, mani, manoti, manodi, manli, inanodi, cacahuète et noix 
de Touloucanna, est une plante hypocarpogée, c’est-à-dire qui 
a la propriété d’introduire son fruit dans la terre, et que Linné 
range dans sa Diadelphie décandric. Elle n’est connue en France 
que depuis 1798, époque où Pierre-Hypolite Bodartla Jacopierre, 
docteur en médecine de Pise, la décrivit. 

Cette plante est originaire de l’Afrique occidentale et de l’.A- 
mérique. Le Sénégal en produit beaucoup, surtout la Calamance. 
Sa cidture s’est propagée dans le continent américain depuis le 
Chili jusqu’au Marjland ; elle s’est aussi introduite en Espagne 
où elle donne de grands produits. 

La culture de cette plante et la manière singulière dont elle 
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proHîiitson fruit, la rendent tout-à-faitintéressante ; nous ajou¬ 
terons même qu’elle mérite le premier rang parmi les légumineu¬ 
ses en faveur de ses nombreux emplois. 

La racine de l’arachide est contournée en S et enfoncée de 15 à 
18 millimètres de profondeur, dans une direction horizontale. Sa 
tige s’élève de 54 à 81 centimètres, en comprenant la partie ca¬ 
chée sous terre jusqu’à la racine. Elle conserve une couleur rouil- 
leuse depuis sa hase jusqu’à la moitié de sa hauteur ; à partir de 
là, elle de\ient vert-pomme ; elle est cannelée dans l’espace qui 
se trouve de l’insertion d’un pétale jusqu’à l’autre, à la nais¬ 
sance des stipules ; mais la direction de chaque cannelure est in¬ 
terrompue par une articulation ; la cannelure qui suit se trouve 
en sens contraire de la première, conformément à la direction des 
feuilles qui sont alternes ; cela donne à la tige une fonne carrée ; 
mais cette apparence n’a lieu que depuis la moitié de sa hauteur 
jusqu’à son sommet, car la moitié inférieure est arrondie. 

Les petites communesàleurissuede la stipule sonttontes d’un 
brun violet et de la même teinte que les pétioles partiels des fo¬ 
lioles , à la distance d’environ 2 à 4 millimètres au plus, et cela à 
proportion de la force de la feuille. Cette circonstance, jointe 
an pli que forme en dehors le même pétiole immédiatement à sa 
sortie de la stipule, lui donne à cet endroit l’apparence d’une ar¬ 
ticulation. Les feuilles sont alternes, ailées, sans impaires et com¬ 
posées chacune de quatre folioles ovales, disposées par paires 
dans la partie supérieure d’un jtétiole commun. De ces deux paires 
de folioles qni composent chaque feuille , l’une est terminale et 
l’autre , située au-dessous à peu de distance de cette paire su¬ 
périeure. Chaque pétiole commun est long de 54 millimètres. 
Toutes les folioles des feuilles sont portées par un pétiole parti¬ 
culier long de 2 à 4 milimètres , remartpiable par sa couleur d’un 
brun violet foncé. Les folioles de la paire terminale de chaque 
feuille sont rapprochées côte à côte par leur bords et tendent à 
la direction perpendiculaire par rapport à la tige principale, tan¬ 
dis que la seconde paire est exactement ailée dans une direction 
horizontale. 

Les folioles des feuilles radicales sont absohunent cordiforines 
et plus raccourcies que celles des feuilles caulinaires qui sont 
ovdo-cunéiformes, c’est-à-dire en forme de coin à leurs bases 
et ovales à leur sommet, qui est terminé par une pointe. La sur- 
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face sujjérienre et inférieure de ces feuilles est nue ; on remarque 
seulement que la partie supérieure est d’un vert moins clair que 
l’inférieure. 

Enfin, toutes ces folioles sont garnies tout autour d’un ourlet 
qui est aussi saillant en dessous de la feuille que les autres ner¬ 
vures dont il est la continuation. Cet ourlet, que I on peut appe¬ 
ler nervure marginale, est garni dans toute sa circonférence de 
poils plus fins et plus rapprochés que ceux du reste de la plante 
et un peu inclinés les uns vers les autres à partir de la base jus¬ 
qu’au sommet. Les fleurs sont papillonacées et diadelphes, 
c’est-à-dire que leurs étamines sont rassemblées en deux pa¬ 
quets par des filamens. Elles se présentent les unes à la base de la 
tige et les autres à la sommité du végétal ; les pédoncules des 
fleurs supérieures sont incomparablement plus faibles que ceux 
des fleurs inférieures; ils sont grêles, délicats et plus courts; on 
voit que leurs parties mâles sont destinées à féconder les parties 
femelles des fleurs qui sont au-dessous, et que le pistil qui les 
accompagne s’oblitère bientôt ainsi que l’ovaire qui ne semble 
qu’ébauché et qui ne prend jamais d’accroissement. Les pédon¬ 
cules inférieurs au contraire, forts et vigoureux, annoncent le 
voeu de la nature et l’énergie qu’ils déploient pour la reproduc¬ 
tion ; eux seuls sont chargés de fournir à l’ovaire les sucs né¬ 
cessaires à son accroissement et à sa perfection. Lorsque la fleur 
est tombc3,le pistil reste attaché le long du pédoncule fructifère, 
qui est armé à son extrémité d’une pointe en forme d’épine. A 
cette époque, le pédoncule s’inchiie et enfonce cette pointe en 
terre en y traînant avec lui les pistils qui y sont adhérents et qui 
ne manifestent de principes d’intumescence que lorsque cette 
même pointe est enfoncée et que tous les fruits sont bien enter¬ 
rés. Cette marche explique comment les tiges de l’arachide n’ont 
pas besoin d’être couchées et rampantes pour cacher leur fruit 
en terre. 

La forme du fruit est une gousse plus large à la base qu’au 
sommet, étranglée dans le milieu quand elle contient deux se¬ 
mences, globuleuse, oblongue quand elle n’en renferme qu’une 
et terminée par une pointe courbe en forme de bec crochu, qui 
est le reste du pistil. 

Cette gousse est garnie en dedans d’une pellicule soyeuse, jau¬ 
nâtre, luisante et très fine ; les semences sont de véritables fèves. 



ÀUA 129 

tronquées obliquement d’un côté , arrondies et plus étroites de 
l’autre, enveloppées d’un pellicule de couleur de chair. Lorsque 
la gousse est parvenue à sa maturité,les semences qu’elle renferme 
se détachent d’elles-mêmes et fout l’effet d’une sonnette qu’on 
agite. La racine de l’arachide sèche peut remplacer la réglisse. 
Avec l’amande, on fait des purées, des tartes, des dragées et une 
espèce d’orgeat; on l’ajoute aussi au chocolat. Réduite en farine 
et mêlée avec moitié froment, elle forme un pain léger et très 
savoureux. L’huile qu’on en retire ne le cède en rien à l’huile 
d’amande et d'olive.On attribue à l’arachide des propriétés aphro¬ 
disiaques ; elle est en effet légèrement échauffante et propre à 
donner du ton aux estomacs faibles. Guillaume Pison , médecin 
hollandais, assure que le lait en émulsion d’arachide rôtie, réussit 
très bien aux étiques et aux pleurétiques. 

La culture de l’arachide dans les Landes est due à M. Machin, 
préfet de ce département, sous l’empire ; nul doute que si les 
vœux de cet homme philantrope eussent été mieux secondés, 
cette contrée inculte serait aujourd’hui pour nous la source d’a 
vantages iiicalculahles. Nous espérons toutefois encore que l’a¬ 
rachide deviendra par la suite une excellente industrie pour ce 
«lépartement, pour peu que les agriculteurs se pénétrent bien 
de tous les avantages qu’on peut obtenir d’une semblable cul¬ 
ture. Pour qu’on puisse avoir une idée du produit de cette plante, 
nous dirons qu’une seule peut donner 700 gousses , lesquelles 
produisent la moitié de leur poids en huile d’une saveur très 
agréable, pouvant remplacer l’huile d’olive et servir en outre à 
l’éclairage ; elles fournissent une flamme très pure et très bril¬ 
lante; déplus, cette huile aurait encore le précieux avantage de 
ne pas se rancir. On devra choisir l’arachide aussi récente que 
possible et la mieux nourrie. 

Parmi les négociants de Bordeaux qui ont des rapports suivis 
avec le Sénégal, M. B. D.... a eu le premier l idée d’introduire 
l’arachide sur cette place dans l’espoir que cette substance pour¬ 
rait doter la ville d’un établissement important pour la fabrica¬ 
tion de l’huile. Malheureusement, ses calculs ont été renversés ; 
pour trouver le débouché des nombreuses cargaisons qu’il avait 
rrçues, il a été obligé d'avoir recours aux fabricants de Marseille 
ou cette industrie s’exploite en grand et avec certitude. Un tel 
fait ne peut être attribué qu’à l’apathie qui pèse sur Bordeaux, 
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et devant laquelle tous les industriels échouent. C’est avec regret 
que nous le disons. L’arachide peut donner de 40 à 50 pour 100 
d’huile suivant la pression qu’on lui fait subir. 

L’araelilde de l’Inde présente des feuilles d'un vert jau¬ 
nâtre ; son fruit est court et ne contient qu’une ou deux semences 
presque arrondies ; elle se plaît dans les sols légers, pierreux et 
argileux ; elle ne redoute aucune exposition et donne plus de pro¬ 
duits que celle d’Afrique. 

ARACmHTES. (Voyez arachide. ) 

ARACK. 

Anglais, arrack or rack; — allemand, arack; —espagnol, 

AGUARDIENTE DE AZUCAD, DE AROS , ARACA ; — portugais, ARACA, 

ORACA AGE ARDENTE DE AROZ ; — italien, ARACA. 

L’arach ou rack est une eau-de-vie que les Chinois fabri¬ 
quent avec le riz, le sucre et la liqueur de la grappe du cocotier. 
Pour cela, ils lient cette grappe enveloppée encore de sa mem¬ 
brane avec une ficelle, et ils la coupent en travers avec un cou¬ 
teau assez près du lien, après avoir eu le soin d’y adapter une 
cruche ou récipient pour recevoir la liqueur vineuse qui en dé¬ 
coule; cette liqueur est agréable et sucrée; en cet état on 
l’appelle Toüac ou Soüri ; on la laisse fermenter, puis on la dis¬ 
tille. Les Chinois font de l’araek un très grand commerce avec 
les Hollandais et les Anglais ; cette boisson est plus douce et 
enivre moins que l’eaii-de-vie ordinaire ; c’est pourquoi ces der¬ 
niers la préfèrent pour faire leur punch. 

L’arack arrive en futailles de toutes dimensions. 

ARAH.I , eau-de-vie retirée par les Egyptiens du vin de dat- 

ARROl^SIER TRAMTAUT. ( Voyez bousserole. ) 

ARBOITSIER. 

Latin, arbutus ; — anglais , arbule-tree or estrawberry-tbef. 

OR WILDÜSG-TREE; — Espagnol, mandrons. 

Arbousier officinal. 

Arbousier traînant. 

L’arbousier est un arbre de la Décandrie monogynie de 
Linné. Il est originaire de la Virginie et du Canada où il s’élève si 
haut qu’il égale les plus grands arbres. Son fruit est plus gros et 
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d’une saveur plus agréable que ceux qui vieuneiit en Europe et 
dont la hauteur ne dépasse pas 3 mètres 25 centimètres. Son tronc 
est couvert d’une écorce dure ; il pousse beaucoup de rameaux 
rougeâtres dans leurs sommités; ses feuilles sont oblongues, lar¬ 
ges comme celles du laurier, lisses, vertes et dentelées sur leurs 
bords. Ses fleurs sont monopétales et disposées en grelots. Ses 
fruits sont partagés en cinq loges qui renferment des semences 
oblongues; leur forme est sphérique, imitant celle des fraises; 
leur substance est charnue, leur couleur, jaune avant leur matu¬ 
rité, devient d’un beau rouge à cette époque ; leur saveur est aus¬ 
tère et astringente. Cet arbrisseau se plaît dans les bois et sur les 
montagnes. 

Ses feuilles , son écorce et son fruit sont bons pour les maux de 
gorge, les cours de ventre et les gargarismes. 

Pour toutes les parties de l’arbousier, on doit choisir celles que 
I on reconnaît le plus récemment cueillies. 

ARBRU à RAIÜT. ( Voyez jaquieh. ) 

ARCAASoar. 

Latin, COLOPHONY, kosin; —allemand, colophonium, geigen- 
HARz ; — espagnol, colofoinia , pez griega , résina de espagna; 
portugais, colophonia, pez grego ou de iiespanha , termentina 
cozida; — italien, colofinio, pecegrega pégola di spagna. 

L’areansoii, matière résineuse de couleur citrine et trans¬ 
parente, est le résidu de la distillation de l’essence de térébenthine. 
(VoyezBARRAS , PAIN ct BRAi SEcàl’article matières résineuses. ) 
ARCOT. (Voyez POTIN. ) 

ARDOISE. 

Latin, ardosia ; — anglais, slate , slate stone ; — allemand , 
schiefer; — espagnol, pizarra; — portugais, ardosia, pizarr.a; 
ilalien, lavaena, lastra, plota,ploza. 

Ardoise tégulaire. Ardoise poil roux. 

Ardoise gros noir. Ardoise carrée ou carte. 

-Ardoise poilnoir. Ardoise héridelle. 

Ardoise poil taché. 

L’ardoii^e est une pierre feuilletée, espèce de schiste qu’oii 
PHiploie à couvrir les maisons et dont on distingue plusieurs va- 
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La tubulaire se distingue par sa couleur noire et sa dureté; 
on en fait ordinairement des tablettes à écrire; on l’a trouvée en 
Suisse. 

La tëgulalre est celle dont on couvre les édifices ; elle se di¬ 
vise en feuillets minces, de figure rectangulaire et delà largeur 
de 2 décimètres sur 2 de longueur. Elle doit être très noire et 
sans taches, avec un reflet bleuâtre. On la prend le plus souvent 
au cœur de la carrière- 

L'ardoise gros noir est ainsi nommée parce que cette 
couleur est répandue sur toutes ses surfaces sans aucune tache. 
Elle n’a jamais la fonne aussi carrée que la précédente, parce 
qu’elle se prend toujours dans les blocs de moindre qualité. 

L’ardoise poii noir offre la même figure que le gros noir,, 
mais elle est plus mince et plus légère. 

Le poli taciié a les mêmes dimensions que le gros noir, mais 
il n’a pas la même netteté ; on y remarque des parties rousses. 

L’ardoise poii ronx est en effet d’une entière rousseur ; 
ce sont les premières qui se taillent et ce n’est, à proprement 
parler, que la superficie des blocs. 

La carte présente la même fonne et la même qualité que les 
ardoises carrées, mais elle est plus petite d’aire et plus mince. 

L’hérldeiie est une ardoise étroite et longue dont les côtés 
seulement ont été taillés. 

Outre ces différentes espèces d’ardoises, on peut encore signa¬ 
ler l’ardoise fine, qui est particulièrement propre à couvrir les 
dômes parce qu’elle a une convexité naturelle, prise dans des cou¬ 
ches qui se sont elles-mêmes trouvées convexes. Des débris de 
tontes ces ardoises , on fait encore trois autres sortes, que l’on 
désigne sous les noms de Tilette^ Cartelette ou Carlitte et le 
Fendis. 

Les plus belles ardoisières sont en Suisse , aux environs d’An¬ 
gers, à Charleville, en Auvergne et en Flandre. L’Angleterre en 
fournit aussi de bleues et de grises sous le nom de Pierres de Hor- 
sam qui est la ville qui en possède davantage. Elles servent, avec 
le marbre blanc , à paver en grands carreaux. On a souvent re¬ 
marqué dans ces pierres des impressions de poissons et de plantes. 

Les ardoises se vendent par tous pays au cent et au millier ; 
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lalourniture est de vingt-un milliers, plus quatre par chaque 
«eut; quand elles sont prises sur la perrière, on en met dix par 
cent pour dédommager les acheteurs de la casse présumée en 
voyage. Le millier de grande carrée forte doit couvrir 10 mè¬ 
tres de couverture; la grande carrée fine 10 mètres 4 décimètres; 
la petite fine 11 mètres environ et la cartelette 9 mètres aussi 
environ. 

AREC. 

Latin, areca frondibds pinnatis; — anglais, arecaküt ; — al¬ 
lemand , AREKA, AREKANüss ; — espagnol, NüEZ ARECA ; — por¬ 
tugais , Noz ARECA ; — italien, noce areca ; — siamois, plou. 
L’aree ou l’aréque, appelé aussi Fauvel , est le fruit d’une 
espèce de palmier, connu sous le nom de Mimosa catechu , qui 
■appartient à la Poij/ÿamî'e monoécie de Linné. Il croît dans toutes 
les Indes, à la hauteur de 10 à 14 mètres ; il n'a point de bran- ■ 
«lies, et son feuillage se trouve tout entier réuni au sommet de 
■son tronc qui est extrêmement droit, ce qui contribue à en faire 
l’ornement de ces contrées. 

Son fruit est de la grosseur d’une belle aveliue, arrondi d’un 
côté et tronqué de l’autre ; il est renfermé dans un brou sem¬ 
blable à celui qui enveloppe les cocos. Sa couleur extérieure est 
d’un brun foncé; en le partageant, on y remarque des veines 
blanchâtres et rousses comme à la muscade ; quand ce fruit est 
encore tendre on y trouve une substance grisâtre, molle et pres¬ 
que liquide qui se durcit à mesure que le fruit approche de sa ma¬ 
turité. Le fruit mûr est astringent. L’usage de l’aréque dans les 
Indes est général : il n’y a pas un habitant qui n’en fasse une con¬ 
sommation presque continuelle en le mâchant. Pour cela, on par¬ 
tage la noix en quatre et on l’enveloppe avec une feuille de be- 
lel, enduite d’une chaux en pâte rougie, faite en coquillage de 
mer, et on la noue en l'en tortillant ; ainsi préparée pour la mas¬ 
tication, on l’appelle Pinang, mot Malais. 

Le Pinang fait beaucoup cracher et procure une salive rouge ; 
quand on a fini de le mâcher, on jette le marc qui reste dans la 
bouche et l’on se rince avec de l’eau fraîche. 

L’aréque fortifie l’estomac, quand on en avale le suc comme 
font la plupart des Indiens. Outre l’emploi que nous venons de 
signaler, on en retire un extrait connu sous le nom de Cachou. 
ainsi qu’une belle couleur rouge. I Voyez ce mot.'i 
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L’aréque choux palmiste est le plus beau et te plus grand des 
palmiers de l’Amérique méridionale. Les naturels mangent sa 
tige crue ou cuite qu’on dit très nourrissante et à laquelle ils don¬ 
nent le même goût qu’à l’artichaut. 

AJ»CK]!%T. 

Laliii, arcentüm; — anglais, silver; — allemand, silber ; — 
espagnol, plata; — portugais , prata ; — italien, arge.mo. 

ABGE^T NATIF. ARGENT SÉLÉNIÉ. 

— CORNÉ. — TELLURE. 

VITREUX. — SULFURÉ. 

— ROUGE. — EN BARRES. 

— ARSÉNIÉ. — FULMINANT. 

— CARBONATÉ. — DE CHAT. 



L’argeitt est un corps simple et métallique que nos devais 
eiers avaient surnommé i)ian« et iuwe et les chimistes parfait 
précieux et noble. Il est blanc quand il est travaillé et n’a ni odeur 
ni saveur; de plus il jouit éminemment de la propriété malléable 
et ductile et se fixe au feu comme l’or, dont il ne diffère (pie par 
le poids et la couleur. .Sa pesanteur lui est dans la proportion de 
5 à 9 et sa valeur de 1 à 15. Ce métal est tellement malléable que 
5 centigrammes de son poids suffisent pour former un vase su¬ 
sceptible de contenir 30 grammes d’eau, et si l’on porte son 
extension plus loin sons le marteau en le frappant enfermé dans 
de la baudruche , il se réduit en lames si fines cpie le moindre 
souffle peut les tenir suspendues dans l’air. Ces feuilles servent aux 
pharmaciens à argenter les pilules et aux argenteurs sur mé¬ 
taux et sur bois , soit en amalgame avec le mercure ou à la colle 
simplement. La pharmacie ne fait usage de l’argent <pie dans son 
plus grand état de pureté et le désigne alors sous le nom d’ar- 
gent de coupelle. Elle en prépare le nitrate d’argent connu partout 
sous le nom de pierre infernale. 

Le titre de l’argent, pour être conforme an vœu de la loi, doit 
être de onze parties d’argent fin sur une de cuivre ; on divise donc 
son tout en douze parties; chaque partie prend le nom de deniers; 
eu sorte que si l’curgent contient un douzième de cuivre, il est à 
onze deniers de fin ; s’il contient deux douzièmes, il est à dix de¬ 
niers, et ainsi de suite. La ténacité de l’argent est telle qu’iui fil 
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lie 2 inilliiuètres soutient un poid de 135 kilog. ; c’est ce qui per¬ 
met d’en tirer des fils aussi déliés que les cheveux les plus fins. 

L’argent natif ou vierge, ainsi nommé lorsqu’on le trouve 
dans la terre dans toute sa pureté métallicpie , se rencontre tan¬ 
tôt en rameaux composés d’octaèdres implantés les uns sur les au¬ 
tres , et en cet état on lui donne le nom d’argent vierge en végé¬ 
tation ; d’autres fois il se présente en filets minces, flexibles, 
capillaires et contournés ; on le trouve aussi en lames ou en 
réseaux imitant la toile d'araignée, ce qui lui a valu des Espa¬ 
gnols le nom à'aranêe; ou bien encore en petites masses dispersées 
dans une gangue quartzeuse. Les mines les plus riches sont celles 
de Guanaxuata, de Catorce et de Zacatecas, au Mexique, du Bas¬ 
sin de Yauricocba ou de Pasco, au Pérou, et celle des monta¬ 
gnes de Potosi dans la répubbque de Bolivia. 

L’argent natif se trouve répandu dans les quatre parties du 
inonde, même en France où l’on en ramasse des paillettes le long 
des rivières et notamment au bord du Rhône; mais les contrées 
qui en fournissent le plus sont le Pérou, le Mexique, la Xor- 
wège, la Saxe, Saiute-JIarie, Allemont, etc. 

L’argent eorué est une combinaison naturelle de 1 argent 
avec l’acide muriatique et un peu d’acide sulfurique ; Woulf af¬ 
firme qu’elle est d’un gris jaunâtre, sale et molle, s’écartant et 
se coupant facilement, susceptible de se fondre à la flamme d une 
bougie. On le trouve cristallisé en cubes, mais le plus souvent en 
masses irrégubères, particulièrement en Saxe , en Espagne et 
a Allemont, dans un de nos départemens du ôlidi. 

La mine d’argent vitreux est une des plus riches; le soufre 
en est le minéralisateur. Elle est très pesante et sa couleur, 
sa mollesse et sa fusibilité égalent en tout celles du plomb. Elle 
contient 3/4 d argent. On la trouve dans le Potosi au Pérou. 

La mine d’argent rouge ou rosiclaire est d’une couleur 
plus ou moins rouge. Elle est quelquefois cristallisée en cubes 
dont les bords sont tronqués ; elle est très pesante et se fond fa¬ 
cilement comme les précédentes. Il paraît que l’arsenic domine 
dans cette espèce qui contient aussi un peu de fer. Elle fournit 
les 2/3 de son poids en argent. 

L’argent ari^enié se compose sur mille parties de 0,625 
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de soufre, 0,140 d’arsenic , 0,178 de fer et 0,140 d’argent. Les 
mêmes filous offrent souvent de l’argent antimonié et de l’arse¬ 
nic natif. 

L’arseut ea^rbonaté est très rare ; il se compose sur 995 
parties de 720 oxide d’argent, 120 acide carbonique et 120 oxide 
d’antimoine. 

L’argent loduré ne se trouve qu’accidentellement, parmi 
d’autres minerais argentifères, dans tout le Mexique. 

L' argent sélënié ne se trouve que très rarement dans les 
minerais provenant deTaxo au Mexique. 

L’argent tellur^ possède une couleur gris d’acier; cet 
alliage naturel donne une grande malléabilité à ce minerai qui est 
composé de 0,624 d’argent et de 0,569 de tellure. Il est assez or¬ 
dinairement en masses amorphes à grains assez gros. 

L’argent sulfuré , qu’on désigne aussi sous le nom d’Ar- 
gyrose, s’offre rarement en cristaux dans les gangues argenti¬ 
fères. Il a un aspect métallique etsa couleur varie du gris de plomlj 
au blanc d’acier; on en trouve souvent disséminé dans quelques 
mines de galène ou plomb sulfuré, au Hartz et à Cornouailles 
en Angleterre. 

Lamine d’argent la plus curieuse est celle de Salseberyt en 
Suède; les plus riches sont en Amérique eton les distingue sons le 
nom de Argyrythroses. Pour extraire l’argent de ces mines et 
l’obtenir pur, ou peut avoir recours à trois procédés. Le premier se 
rapporte à l’argent natif; on le triture avec du mercure; ensuite ou 
lave cet amalgame pour en séparer toute la terre ; puis ou le fait 
passer à travers une peau de chamois ; en cet état, on distille cet 
amalgame à la cornue ; on le fond et on le coule dans les lingo- 
tières. Le second procédé se rapporte aux mines d’argent minéra¬ 
lisées par le soufre et 1 arsenic. Il consiste à faire griller la mine et 
à la mêler ensuite avec le plomb pour affiner le métal par la cou¬ 
pellation. Ce procédé est mis en usage principalement pour les 
mines d’argent riches. Le troisième procédé qui s’applique aux 
mines d’argent pauvres, consiste à les fondre sans grillages préli¬ 
minaires avec une certaine quantité de pyrites ou sulfure de 
cuivre. lien résulte une masse de cuivre contenant l’argent que 
l’on traite ensuite par la liquéfaction avec le plomb. 
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La coiipellalion qui sert à purifier consiste à faire fondre l’ar¬ 
gent avec d’autant plus de plomb que l’on soupçonne ce métal 
précieux d’être allié avec plus de métaux étrangers. Les propor¬ 
tions les plus ordinaires sont trois parties de plomb sur une d’ar¬ 
gent. Lorsque cet alliage est opéré par une première fusion , ou 
distribue la masse dans des vaisseaux plats et poreux faits avec des 
os calcinés et de l’eau, auxquels on a donné Informe d’une coupe 
et d’où ils ont pris le nom de coupelles. On a soin de bien les lais¬ 
ser sécher avant de s’en servir. On place ces vaisseaux garnis de 
l’alliage dans une moufle posée sur des barres de fer, dans un four¬ 
neau à réverbère de forme carrée. L’orifice de la moufle est fermé 
par un registre qui s’applique immédiatement à la Itouclie du la¬ 
boratoire du fourneau. Alors on échauffe les vaisseaux par un feu 
gradué que l’on pousse successivement jusqu’à l’incandescence. 
Le plomb entrant le plus facilement en fusion et passant ensuite 
à l’état de vitrification, fait fondre les métaux alliés à l’argent et 
les vitrifie. Ce fer en fusion s’infiltre dans la coupelle; à mesure que 
l’argent devient plus pur, il paraît plus brillant, et l’artiste est 
assuré que l’opération est achevée et parfaite, lorsque la surface 
de l'argent est pure, éclatante de lumière et présentant comme 
une sorte d’éclair ou de fiüguration. On laisse alors refroidir le 
fourneau et l’on trouve dans la coupelle im bouton métallique 
ayant une forme convexe. C’est de l’argent très pur, mais allié 
avec un peu d’or avec lequel il se trouve presque toujours uni 
dans lamine. 

Pour séparer l’or de l’argent, on a recours au départ; cette opé¬ 
ration consiste à dissoudre la masse d’argent dans de l’acide ni¬ 
trique; l’or reste intact. On sépare l’or delà dissolution; ensuite 
011 précipite l’argent eu versant dessus de l’acide muriatique ; 
il en résulte du muriate d’argent nommé anciennement lune cor¬ 
née,- et au moyen de la fusion dans un creuset, on chasse l’acide 
muriatique et l’on coule l’argent qui est le plus pur possible, 
c’est-à-dire à douze deniers. 

L’argeiit en barres a pour l’ordinaire quatre marques qui 
sont celles du poids, du titre, de l’année et de la douane. Pour ce 
qui est du poids, il diffère de celui de France de 6 1/2 p. 100, de 
manière que cent marcs d’Espagne, soit 25 kil., ne pèsent que 2i 
kil. de France et suivant cette proportion, le poids d’Espagne est 
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moins fort de 15 grammes 62 centigrammes par marc que celui 
de France. 

Le poids des barres d’argent est ordinairement proportionné à 
leur titre. Ainsi celles qui sont de onze deniers dix-neuf grains, 
appelées de Toute loi, pèsent50kil. et quelquefois davantage; 
tandis que celles d’un titre au-dessous qui ne sont numérotées 
que de deux mille deux cents à trois mille deux cents ne pèsent 
que de 25 à 37 kil. 

Le titre est indiqué sur les barres par des numéros qui dési¬ 
gnent autant de maravédis. Le maravédis vaut en Espagne trois 
deniers et demi, ancienne mesure de France; en sorte que vingt 
maravédis font six sols et huit un tiers deux sols six deniers 
qui est la valeur du grain de lin. 

Les barres de Toute loi sont numérotées à 2,376 ou 2,380 ma¬ 
ravédis. Lorsqu’elles sont d’un titre au-dessus, supposé à onze 
deniers dix-sept grains, elles ne sont numérotées que 2,355. Les 
vingt-cinq maravédis qui se trouvent de moins sur les 2,380, font 
six sols trois deniers qui est la valeur de trois grains de fin qui 
manquent sur ces barres. Ces barres de Toute loi valenten Espa¬ 
gne soixante-douze réanx le marc, c’est-à-dire 45 fr.; quelquefois 
elles vont à soixante-quinze réaux, par rapport aux risques et 
aux frais de voiture. 

On a évalué que toutes les mines d’argent exploitées pouvaient 
donner 200,000,000 de francs, année commune. 

L’argent fuliniiiant est une combinaison de nitrate 
d’argent, d’eau de chaux et d’ammoniaque; il se présente ordi¬ 
nairement sous l’aspect laiteux, et en petits cristaux blancs et 
floconneux. Cette préparation ne doit pas être mise dans des 
flacons de verre qui pourraient être brisés par sa détonnation. On 
doit la découverte de l’argent fulminant à M. Bertholet, et par 
une autre méthode àM. Brugnatelli. On l’emploie pour faire des 
cartes, des bougies et des bonbons fulminans ; on s’en sert aussi 
pour composer une poudre d’amorce dont on garnit les capsules. 

L’argeut de chat ou iUiea hlane est une espèce de 
terre lamelleuse, flexible et élastique connue aussi sous .le 
nom de verre de Jloscovie. Elle sert à poudrer l’écriture afin de. 
la faire sécher. ( Voyez mica.) 

L’argeut vif n’est autre chose que le mercure à qui l’on 
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a donné ee nom à cause du brillant métallique qu’il possède et 
de la mobilité de ses molécules qui semblent fuir sous les doigts. 
( Voyez MERCURE. ) 

AReEKTlIHE. 

Latin, argentina pentaphylboïdes ; — allemand , ganserich ; — 

anglais, silver-vveed, wiLD-TAr<SLY; — espagnol . akgemina; 

— portugais, ARGENTiSA , HERVA PRATA ; — italien , boüetilla. 

L’argentine est une plante de VIcosandrie polyginie de 
Linné, qui pousse à partir de sa racine des feuilles rangées par 
paires le long d’une nervure , dentelées à leurs bords, unies et 
vertes par dessus ; ses fleurs naissent sur d’autres petites tiges 
velues ; elles sont assez grandes et disposées en roses d’une cou¬ 
leur jaune. Leur pistil devient un fruit composé de plusieurs grai" 
nés ramassées en forme de tête. Sa racine est longue et menue. 

Toute la plante est astringente et fébribuge ; on en forme une 
eau distillée ; pour cela il faut choisir la plus récente. 

L’AKGEaiTOaî, connu sous le nom impropre de métal d’Al¬ 
ger ou de inaillechort, est la combinaison du cuivre, du nickel 
et du zinc; ce sont les Allemands qui nous l’ont fait connaître les 
premiers et qui l’ont introduit dans le commerce sous le nom 
A'Aryentane, de Packfong et de Maillechort. Aujourd’hui, on le fa¬ 
brique en France, et l’Allemagne ne nous fournit plus mainte¬ 
nant que le nickel qu’elle retire du speiss ou kupfernickel. Cet 
alliage est susceptible d’être plus ou moins dur, élastique et al¬ 
térable par les proportions de nickel que l’on peut y introduire. 
L’aUiage ordinaire est une partie de nickel, deux parties et demi 
de cuivre et trois quarts de zinc; ou une partie de nickel, 
deux parties de cuivre et demi partie de zinc. Ces dernières pro¬ 
portions sont assez généralement adoptées à cause de la grande 
dureté qu’elles procurent à l’argenton et malgré les diflicidtés 
qu’on a ensuite à le travailler. Cet amalgame imite l’argent et 
s’oxide difhcilemeut. On en fait à Paris un emploi considérable 
pour former des couverts, des flambeaux, des boucles et des pla¬ 
ques de harnais. 

A la pierre de touche, l’argenton présente le même aspect que 
l'argent à quatorze carats. L’alliage établi plus haut en dernier 
lieu ressort à 6 fr. 15 c. le kil.; ce qui permet par la suite de 
l’iuiliser à une infinité d’objets et entr’autres pour les épingles. 
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ARCIIiE. 

Latin, argilla ; — anglais, clay , argil , potters earth ; — al¬ 
lemand . THON , TÔPFERERDE ; — espagnol, ARGILO , BARRO ; — 
portugais, argilabarro , greda de oleiro ; — italien, argilia, 

ARGILLA. 

Argile BLANCHE. Argile stérile ou pierre pourrie. 

Argile A POTIER. Argile schisteuse tubulaire. 

Argile colorée. Argile schisteuse tégulaire. 

Argile marbrée ou bleue. Argile schisteuse graphique. 
Argile A foulon. Argile schisteuse novaculaire. 

L’argile est une terre grasse, molle et ductile, que l'on 
nomme aussi terre glaise et qui est produite par la décomposi¬ 
tion des végétaux. La nature est assez lente à la perfectionner. 
Sa combinaison paraît être un mélange de diverses terres et 
d’oxides métalliques dans des proportions très variables, et où la 
silice domine presque toujours. Nous ne nous occuperons pas 
des analyses rigoureuses dont elle est siisceptDile; seulement nous 
indiquerons sommairement la composition de ses diverses sor¬ 
tes et nous assignerons à chacune d’elles son emploi. 

L’argile ou alumine est l’argile pure qui s’obtient par la pré¬ 
cipitation de la base du sulfate d’alumine par le moyen de l’am¬ 
moniaque ; on la lave et on la calcine ensuite pour la dégager 
de l’ammoniaque qu’elle aurait pu retenir. Elle se distingue par 
sa pesanteur qui est moindre que celle de la baryte, de la silice et 
de la chaux; elle happe à la langue, se boursouffle au feu, s’im¬ 
prègne d’eau facilement et est fusible. Elle se combine avec les 
acides et détermine des sels neutres pour la plupart déliques¬ 
cents. Sa couleur est d’un blanc mat ; elle est d’un grand usage 
pour la composition des couleurs, surtout pour perfectionner les 
bleus de Prusse. La propriété que l’argile naturelle a d’être infu¬ 
sible et de prendre une retraite relative à l’action du calorique a 
laquelle on la soumet, a déterminé Vedgwod à s’en servir pour 
composer son pyromètre, instrument destiné à mesurer les de¬ 
grés de chaleur au-delà du verre en fusion. 

Voici quelles sont les diverses argiles connues : 

L’argile Itlanche est la plus pure, à cause de ce qu’elle 
durcit au feu, au point de faire feu elle-même avec l’acier. Ou 
l’emploie dans la fabrication des porcelaines de premier ordre. 
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L'argile à potier est toujours mêlée de terres siliceuses ; 
elle est propre elle aussi à faire de la porcelaine ordinaire et les 
raffineurs l’utilisent pour blanchir leur sucre. On s’en sert en¬ 
core pour donner un premier blanc au borax, au blanc de baleine 
et à la crème de tartre. 

L’argOe colorée est toujours mêlée de silice et d’oxide de 
fer, ce qui lui vaut le nom de bol ou terre bolaire. Elle est ré¬ 
servée aux doreurs sur bois. 

L’argile marbrée ou bleue sert de base aux lits d’ar¬ 
doise ; elle se trouve colorée par divers oxides métalliques et son 
emploi le plus important est dans les distillations d’eau forte ou 
d’acide nitrique. 

L’argile à foulon est grise et sert à fouler les étoffes. 

L’argile stérile ou pierre pourrie est celle tpii a 
perdu son gluten ; elle nettoie et polit les métaux. On la tire d’An¬ 
gleterre. C’est avec ces argiles que l’on prépare les terres sigilées, 
les creusets et les poteries de tous genres; elles sont d’un 
très grand usage pour la construction des fourneaux. 

L’argile sebisteuse tubulaire, que l’on trouve en 
Suisse, est la plus belle ardoise et sert à faire des tableaux pour 
écrire. 

L’argile sehlisteuse tégulalre est l'ardoise dont on 
couvre les édifices et qui se divise en feuilles minces. 

L’argile sebiisteuse graphique est noire, tendre, 
friable et devient rouge par l’action du feu. On en fait des 
crayons pour les charpentiers et les tailleurs de pierres. 

L’argile schisteuse uovaculaire est composée de 
deux couches, l’une noirâtre et l’autre jaunâtre ; elle est réser¬ 
vée aux remouleurs, pour aiguiser les iustrumens du poli le plus 
fm. 

ARClOlJJlAlir, espèce de coton qu’on récolte dans la Chine 
et que les habitants de Canton expédient àl’ilede Haynan. Il est 
peu connu en France. 

ARlIiE DE MUSCADES. ( Voyez Muas.) 
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ARISTOliOCHE. 

Latin, ARISTOLOCHIA; — anglais, aristolochy, birth-wort; -s- 
allemand , osterlüzey ; — espagnol , aristoloqcia. 

Aristoloche ronde (rotimda.) 

Aristoloche longue (longa.) 

Aristoloche clématite (clematitis.) 

Aristoloche petite (tennis), pistolochia. 

Les aristoloeltcs sont des plantes de la Gynandrie hexan- 
driede Linné. Sur huit espèces que M. de l’Emery a décrites, la 
pharmacie a adopté les racines de quatre. 

L’aristoloclte ronde , que l’on désigne aussi sous le nom 
d'aristoloche femelle, pousse plusieurs tiges sarmenteuses d’envi¬ 
ron 487 millimètres, d’où naissent alternativement des feuilles 
presque rondes, d’un vert pâle et d’un goût amer. Des aisselles 
des feuilles sortent des fleurs en tuyaux irréguliers dont la cou¬ 
leur est prescpie tirant sur le noir. La racine est tubéreuse, solide, 
épaisse de 5 décimètres, arrondie, garnie de quelques fibres, 
brune en dehors et d’un jaune pâle à l’intérieur. Elle est couverte 
d’une écorce épaisse et sa saveur âcre et aromatique offre une 
amertume désagréable. On doit la choisir récente, pesante, bien 
nourrie, ferme, d'une odeur et d’un goût naturel fort et vigou¬ 
reux. 

L’aristoloelie longue, appelée aussi aristoloche mâle, 
pousse des tiges de 4 à 5 décimètres de long, en partie couchées 
sur terre ; ses feuilles sont plus petites que celles de la précédente, 
plus fermes et d’une couleur plus claire ; sa fleur est aussi d'une 
seule feuille en tuyau, coupée en forme de languette. La racine 
de cette espèce est oblongue, ronde, de la grosseur du ponce 
et quelquefois de celle du bras. Sa longueur est de 3 décimètres ; ' 
elle est brune eu dehors, jaunâtre en dedans, d’une odeur et 
d une saveur moins fortes. On devra donner la préférence à celle 
qui réunira les qualités de l’aristoloche ronde. 

L’aristoloclte clématite pousse des tiges à la hauteur de 
3 décimètres, fermes, rondes et cannelées ; ses feuilles sont gran¬ 
des et d'un vert pâle, semblables à celles de l’aristoloche longue; 
ses fleurs viennent en grand nombre dans les aisselles des feuilles, 
différant en cela des autres aristoloches qui sont solitaires. La ra¬ 
cine de cette espèce se compose d’une touffe de fibres cylindriques 
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très longues, de la grosseur d’une plume à écrire, d’une couleur 
brune, d’une odeur assez forte , et d’une saveur âcre et amère. 
L’aristoloche ronde doit toujours servir de type dans le choix 
de ces plantes. 

L’aristoloche tenuis ou petite , pousse des tiges menues, 
faibles, rameuses et répandues à terre ; ses feuilles sont faites 
comme celles du lierre, mais plus petites et pâles ; ses fleurs sont 
semblaldes à celles des autres aristoloches, mais pluspetites encore 
et brunes ou d’un vert jaunâtre. Ses racines sont fort déhées , 
filamenteuses, et jointes ensemble par une petite tête située au 
centre commun en forme de chevelure on de barbe et longue de 2 
décimètres ; elles sont grises, tirant sur le jaune, d’une odeur aro¬ 
matique agréable et d’une saveur âcre et amère. On se conformera 
pour le choix à ce que nous avons dit pour les autres espèces d’a¬ 
ristoloche. La petite est préférée aujourd’hui pour la composi¬ 
tion de la thériaque. Toutes ces espèces sont stimulantes, sto¬ 
machiques, einménagogues et résolutives. On les emploie pour les 
pâles couleurs;, pour exciter la transpiration , chasser la pituite 
et faciliter la respiration. Toutes ces racines nous viennent sèches 
de nos départements méridionaux et se vendent au poids .net. 

AKIjET , espèce de cumin qui circule aux Indes-Orientales, 
paniculièrcment à Surate, où l’on en distingue trois sortes; 
le blanc qui est préféré, le noif qui tient le second rang et le petit 
arlet qui équivaut au noir. ( Voyez cumin. ) 

ARIftABlliliE. ( Voyez tatou. ) 

ARUlEIillVE, ou ermeline, est un animal du genre de la 
martre zibeline ; il en diffère en ce qu’il est d’une entière blan¬ 
cheur , sauf cependant le bout de sa queue qui est noir. Il en 
existe deux variétés dont l’une tire un peu sur le jaune et dont 
la fourrure n’est pas aussi estimée; l’autre , qu’on rencontre en 
Sibérie sous le nom de Lastiza , n’a point de noir au bout de la 
queue. (VoyezMARTRE zibeline. ) 

.%RME]V1ACA. ( Voyez abricot. ) 

ARiVIOlSE ou herhe de la Salut-Jean. 

Latin , arthemisiavclgaris; —anglais, müGwort; — allemand, 
BETFDSS ; — espagnol, artemisa ; — italien, santo.nico. 
L’armoise est une plante de la Syngenesie polygamie superflue 
de Linné. Elle est rameuse et ligneuse ; ses tiges s’élèvent à 1 inè- 
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tre trois décimètres ; ses feuilles sont profondément découpées 
comme celles de l’absinthe, mais plus larges, verdâtres en dessus 
et blanchâtres en dessous, très odorantes et d’une saveur douce 
un peu âcre. Ses fleurs sont rangées le long des sommités des bran¬ 
ches ; elles sont petites, velues, blanchâtres ou rougeâtres et 
odorantes. Sa racine est longue, ligneuse et entourée de fibres 
gros comme le doigt. On ne se sert en médecine que des feuil¬ 
les et des sommités de l’armoise avec lesquels on prépare une eau 
distillée.ainsi qu’un sirop simple et composé; on l’emploie aussi 
verte et sèche en poudre ou en infusion ; elle est vulnéraire, sto¬ 
machique et emménagogue. Il faut donner la préférence à la plus 
récente et à celle dont l’odeur sera agréable et la saveur douce. 

ARSriQIJK. 

Latin, arnica moutana; — anglais, müntain arnica ; — alle¬ 
mand, woHLVERLEY ; —belge, valkrinid ; — suédois, hast- 
siLDER ; — italien, arnica. 

L’arnique, ou iétoine de montagne et plantin des Alpes, est 
une plante de la Syngenesie polyginie superflue de Linné ; elle est 
connue sous le nom vulgaire de tabac des Vosges, contrée dans 
laquelle elle croît à une assez grande hauteur. Sa racine brunâtre 
et horizontale forme une souche d’où part un grand nombre de fi¬ 
bres de la même couleur; ses feuilles ovales, et d’un vert clair 
sont étalées et forment une rosette à la base de la tige ; ses fleurs 
sont d’un beau j aune orangé et le fruit est couronné d’une aigrette 
plumeuse. 

L’Allemagne et le Midi de la France nous fournissent cette 
plante sèche, dont les propriétés importantes sont très estimée. 
Sa racine en poudre convient dans les diarrhées les dyssenteries,. 
la fièvre quarte et continue; elle est aussi employée extérieure¬ 
ment dans les ulcères malins et la gangrène. Sa fleur est énergi¬ 
que pour l’astenie, les rhumatismes, les contusions causées par 
des chutes, la goutte sereine et la paralysie de la vessie. 

Pour sa racine, la dose est de six à douze grains ; celle des 
fleurs de trois à quatre grains 

AKROCHE. 

Latin, atriplex hortemis, alba; — anglais, orache; — aile* 
mand , melde ; — espagnol, armuelle; — portugais, armo- 
LEs, ARMOLAs; — italien, atrepice. 

L’arroehe, qu’on nomme aussi Bonne dame, Prude fern- 
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me et Follette est une plante de la Pentandrie dyginie de Linné , 
qui croît à la hauteur de 1 mètre 95 centimètres ; elle porte des 
feuilles larges, pointues, molles, d’ime couleur vert-pâle ou blan¬ 
châtre et d’une saveur fade. Elle porte aux sommités de ses bran¬ 
ches un grand nombre de petites fleurs staminées et jaunâtres 
auxquelles succède une semence ronde et plate, enveloppée d’une 
écorce noire. C’est cette semence dont on fait usage en mé¬ 
decine et qui entre dans la composition de la poudre anti-spas¬ 
modique et de celle de guttète ; elle est humectante et rafraîchis¬ 
sante. On cultive l’arroche dans les jardins et l’on fait entrer ses 
feuilles dans les potages. 

ACRROW-ROOT, fécule de la racine des maranta indica 
et des maranta arundinacea, en français racines llechières, plantes 
de la Monandrie monogynie de Linné, qui croissent naturellement 
dans l’Inde et dans l’Amérique du sud. Disons toutefois que la 
culture en est soignée aujourd’hui aux Antilles et particulière¬ 
ment à la Jamaïque. 

Cette fécule est extraite de la même manière que celle des pom¬ 
mes de terre. Celle de l’Inde est extrêmement line et douce au 
toucher; elle nous arrive en caisse; celle des Antilles est moins 
blanche et plus rude, et nous parvient en sac ; pour l’uu et l’au¬ 
tre emballage tare réelle. Sa blancheur n’égale pas celle de la 
fécule de pommes de terre, mais elle est également insipide et 
jouit des mêmes propriétés. On la fait prendre aux convalescens 
comme analeptique, mais elle ne possède aucune qualité qui lui 
soit particulière, quoique l’on ait voulu la faire passer pour un 
contrepoison. Néanmoins, elle fait l’objet d’un commerce im¬ 
portant en Angleterre où elle trouve plus d’amateurs qu’eu 
France. (Voyez fécules.) 

' ARSKIVIATES. 

.\rséniate de plomb natif oc plomb arsénié. 

- NEUTRE DE SOUDE. 

— ACIDE DE POTASSE. 

Les arséniates sont des sels qui ont pris naissance par 
l’union de l’acide arsénique avec les bcises saUfiables ; ils sont 
très vénéneux à l’exception de ceux de potasse et de soude ([ue 
l’on prépare pour les arts et pour l’usage médical. 
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Ces sels sont solides, blancs , inodore, neutres ou acides; mis 
en contact avec des charbons ardents ils répandent des vapeurs 
blanches d’une odeur d’ail; chauffés dans une cornue avec du 
charbon ils se décomposent, et l’arsenic métallicjue se condense 
sur les parois de la cornue. 

L’arséniate de iiloiitli ou plomb arsénié est une espèce 
de mine de plomb rouge connue sous le nom de plomb rouge de 
Sibérie et décrite en 1766 par le docteur Lehman. Elle est fort 
rare; sa poussière ressemble au carmin. 

L’apsëiitate ueuti*e de soude est la combinaison de 
l’acide arsenique avec l’oxide de sodium ; cette combinaison 
se cristallise en prismes hexaèdres réguliers. Il est soluble dans 
l’eau froide et doublement soluble dans l’eau chaude. 

L’arséiiiate acide de potasse est la combinaison de 
l’acide arsenique en excès avec la potasse. Cet acide se cristalise 
en prismes à quatre pans terminés par des pyramides à quatre 
faces. 

Les arscniates s'utilisent dans les arts. 

ARSEIVIC. 

Latin, arsenicum ; — anglais , arsenic , gelber , weisseb ; — 
allemand, arsenick, huttenranch ; — espagnol, arsenico; 
—portugais, arsenico; —italien, arsenico, arsinico. 

Cobalt ou régule d’arsenic. Azur ffc 2 ° qualité- 

Cobalt EN OXIDE. Azur Fc 3* qualité. 

Safre. Azur mc ordinaire. 

Arsenic blanc 1” qualité. Azur oc commun. 

Arsenic blanc 2« qualité. Eschel fffff. 

Arsenic rouge. Eschel ffff. 

Arsenic jaune . Eschel f f f . 

Azur fffc l” qualité. Azur en boules. 

L’arseiiie cobalt, cobalt ou régule d’arsenic, est une es¬ 
pèce de pierre métallique combustible qui existe dans le régne 
minéral. Sa découverte est attribuée à Brand, qui, en 1733, le 
considéra comme un métal particulier. Il fut ensuite analysé par 
Macquer en 1746, parMouet en 1773 , par Scheele de Berg¬ 
man en 1775 et 1777. Depuis cette époque, la chimie s’en est 
-occupée de manière à ne laisser aucun doute sur son origine. 

Le régule d’arsenic se présente sons la forme d’une pierre ma- 
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Wieioiiuée, (hire, pesante, luisante et composée d’un assemblage 
de petites lames ou feuilles de couleur grise tirant sur le noir, le 
jaune ou le cendré. Ou eu distingue six espèces : la mine de 
cobalt cendré, la spéculaire, la vitreuse, la cristallisée , la fleur 
de cobalt et la mine de cobalt terreuse. Les contrées qui fournis¬ 
sent le plus de cobalt sont la Misnie, le cercle du royaume de 
Saxe, la Bohème, la vallée de .lachim au Hartz, le duché de 
Wurtemberg, la province do Sommerset en Angleterre, l’Alsace 
et les Pyrénées. La mine de cobalt ou cobalt cendré a quelque 
ressemblance avec la mine de plomb cubique dite galène ; mais 
elle ressemble davantage à la pyrite arsenicale avec laquelle on 
la confond souvent mal à propos, car son grain est plus fin et 
d’une couleur pins foncée. On devra donner la préférence à la 
mine qui sera la moins chargée de gangues et des matières pier¬ 
reuses ou terreuses qui l’enveloppent le plus souvent. Pour re¬ 
connaître sa qualité, on la fera fondre dans un creuset; si la 
mine est bonne, en y ajoutant deux fois son poids de borax, 
elle fournira une belle fonte bleue; si elle est pyriteuse, la fonte 
sera noire ; si elle est cuivreuse, la fonte sera rousse; si elle est 
mêlée d’argent, la fonte sera blanche. L’exploitation des mines 
de cobalt n’est pas sans danger; il y règne très souvent des va¬ 
peurs qui font périr les travailleurs ; outre cela, leurs pieds et 
leurs mains sont souvent altérés parle contactée ce minéral qui 
est très corrosif. 

Le cobalt ei» oxide d’arsenic est toujours d’un gris noirâtre 
réfléchissant les couleurs de l’iris, très pesant, aiguillé comme 
l’antimoine ; mais ses aiguilles ont si peu d’adhérence dans leur 
parties qu’il peut se briser par le moindre effort. Il est ordinaire¬ 
ment peu chargé d’arsenic. On en fait une poudre pour faire mou¬ 
rir les mouches ; on la délaie avec de l’eau et un peu de miel, et 
on l’expose sur une assiette dans les lieux où peuvent se trouver 
ces insectes qui, tromi)és par cet appât, sont très promptement 
détruits. L’opinion générale a trouvé dans ce moyen de destruc¬ 
tion de graves inconvénients, en ce que ces mouches empoison¬ 
nées pouvant tomber dans les aliments ou dans les boissons com¬ 
muniquaient à ces substances une action, sinon vénéneuse, du 
moins altérante. En conséquence, des expériences ont été faites à 
Paris par .AI. Payen sur un épagneul et une poule auxquels il a 
fait manger 2 on -300 mouches empoisonnées sans qu'ils aient 
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éprouvé aucun dérangement. Il a conclu de ces faits que les 
mouches empoisonnées par l’arsenic ne peuvent causer aucun 
accident fâcheux, puisqu’il n’est pas possible que l’on en prenne* 
involontairement dans quelque aliment que ce soit une quantité 
aussi grande que celle employée dans ces expériences. 

Toutes les mines de cobalt, par le secours de la chimie, procu¬ 
rent au commerce divers produits extrêmement utiles aux arts et 
métiers. 

L’arseulc blaiie vitreux, tel qu’il circule dans le com¬ 
merce , s’obtient par la combinaison du cobaS,brisé avec des cail¬ 
loux et de la cendre gravelée; on expose le tout dans un four¬ 
neau à reverbère fait exprès pour cette opération , de manière 
que la flamme puisse envelopper la masse etrallum:r; alors if 
s’élève une flamme bleue avec une abondante fumée blanche qui 
se dépose à la voûte du fourneau sous forme de cristaux métal¬ 
liques brillants comme l’acier qui constituent l’oxide de cobalt 
dont nous venons de parler. La plus grande partie de la fumée 
passe dans un tuyau fort élevé et fort large fait en planches et 
long de plus de quatre cents coudées ; à son extrémité, la fumée 
réelle s’échappe et l’arsenic se condense. Quand il s’en trouve 
une assez grande quantité, les ouvriers ramassent dans cette 
espèce de résers'oir une poudre blanche qui sert à faire l’arsenic 
cristallin, arsenic qu’on obtient en faisant sublimer cette poudre 
blanche dans des vaisseaux en fonte de fer dans lesquels la vitri¬ 
fication se perfectionne ; tantôt elle est d’une belle transparence, 
tantôt elle est opaque, mais toujours brillante comme l’émail 
blanc et souvent traversée de quelques veines rouges plus ou 
moins pâles, suivant les coups de feu qu’elle a soutenus. 

Les plus beaux arsenics blancs nous viennent d’Angleterre en 
barils de 50 et de 100 kil. ;■ l’Allemagne nous fournit beaucoup 
d’arsenic blanc vitreux, mais sa codeur n’est jamais ni aussi 
blanche ni aussi brillante ; il nous arrive logé dans des barils de 
même poids que ceux qui viennent d’Angleterre. 

On devra choisir l’arsenic d’une extrême blancheur, le mieux 
vitrifié, et exempt de veines nuancées. Pour s’assurer de sa pu¬ 
reté, voyez ACIDE arsésique. 

L’arsenic n’est point soluble dans l’eau à volume égal; il pèse* 
cinq fois plus que Teau distillée, d’après les expériencés de 
Brisson. Le plus grand usage de l’arsenic est dans les teintures et 
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«îaiisles fabriques de toiles peintes, façon indienne; on s’en sert 
comme d’un fondant dans les verreries ou dans les travaux doci- 
mastiques. On le fait entrer dans la composition de quelques ver¬ 
nis et dans les épingles pour les blanchir et les rendre moins 
pliantes. 

L’arsenie rougre s’obtient par la même poudre blanche qui 
forme l’arsenic blanc, mais on le sublime avec le soufre et l’écume 
de cuivre ; il se vitrifieen grosses masses opaques, d’une couleur 
de cinabre luisant. On lui donne souvent le nom de réalgar ou de 
sulfure d’arsenic. On s’en sert en peinture et en teinture pour 
les couleurs rouges ; il faudra donner la préférence au plus bril¬ 
lant et au plus monté en couleur. 

L’arsenic jaune s’obtient en ssibliniant cette même suie 
blanche qui sert à faire l’arsenic blanc et en mélangeant 5 kil. 
de soufre à 50 kil. de cette stiie ; il se forme alors une masse 
jaune comme du soufre, pesante, brillante et peu transparente. 
Cet arsenic est fragile sans être friable ; il a le même emploi que 
le précédent; on le nomme aussi sulfure d’arsenic. 

Ces deux dernières espèces d’arsenic circulent dans le com¬ 
merce dans des futailles de toutes dimensions. Les plus mon¬ 
tés en couleur et les plus cristallins devront obtenir la préfé¬ 
rence. 

Tous ces arsenics se vendent en poudre plus ou moins pure ; 
pour s’en assurer, il suffira d’en mettre une pincée sur une pelle 
de foyer que l’on fera rougir en se mettant à l’écart afin d’éviter 
la vapeur. .Si tout s’évapore, l’arsenic sera pur; au contraire, 
s’il reste quelques matières sur la pelle, il sera falsifié.Il existe une 
seconde épreuve qui consiste à jtrendre une partie de potasse, 
à la faire fondre dans 2 ou 3 hectolitres d’eau que l’on filtre et à 
y joindre l’arsenic en poudre. On met le tout sur le feu en le fai¬ 
sant bouillir doucement et en ayant soin de remuer ; si l’arseuic 
est pur, il se dissout, sinon il est impur. 

L’usage interne de l’arsenic produit des accidents très funestes, 
s’fls ne conduisent à la mort. On a osé le prescrire à très petites 
doses pour guérir des fièvres intermittentes opiniâtres ; mais les 
malades, victimes d’une apparente guérison, ont toujours fini par 
mourir de la phtisie ou de toute autre maladie de langueur. 

La présence de l’arsenic dans les intestins comme dans Teste- 
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mac des personnes empoisonnées s’aperçoit par des taches rou^ 
ges, noirâtres, livides, enflammées et gangreneuses. Souvent il 
s’y trouve en substance mêlée avec lés aliments ; alors il suffira 
pour s’en convaincre d’en jeter sur des charbons ardents et l’o¬ 
deur d’ail qui s’en dégagera en sera la preuve certaine. 

Les contrepoisons de l’arsenic sont la potasse en liqueur, les 
savons médicinaux, les sulfures de potasse et de soude, et 
mieux encore, le sulfure de potasse martial que le docteurNa- 
vier, médecin deChâlons, a mis en usage, dans la proportion de 
3 à 4 grammes par litre d’eau. 

TARES ET USAGES. 

I Paris. Il 


Arsemc blanc en baril de 50 à 60 kil. 4 kil. 1/2 

— jaune dilo de 100 à 105 kil. 7 kil. 1/2 

“ ■ "tCir'i »» » 210 kil.Il kil. 1/2 

— anglais, blanc entier ou en poudre, en baril de 

150kil. 10 kil. 


Havre. 

Arsenic blanc, en baril de 200 à 205 kil.. 11 kil. 

— jaune, dito de 100 à 105 kil.. 7 kil... 

— rouge, dito de 50 à 60kil.. 4 kil. 

ou tare nette , à la volonté de l’acheteur. 

Bordeaux. 

Arsenic blanc, jaune ou rouge, en baril de 100 kil., 8 p. 0/0 
de tare. 

ITIarseille. 

Arsenic blanc, jaune ou rouge, en baril de toute conte¬ 
nance, 4p. 0/0, avec faculté de prendre tare réelle. 

niantes. 

; Arsenic. Mêmes usages qu’à Marseille. 

Le safre ( latin, Cohalti Calx ) est le produit résultant du gril¬ 
lage des mines de cobalt dont on a, comme nous l’avons déjà 
dit, séparé l’arsenic auquel ce métal était uni; le safre est donc 
un véritable oxide de cobalt. 11 est d’une couleur grise cendrée; 
celui qui circule dans le commerce est ordinairement mêlé de 
deux ou trois parties de quartz arénacé ou de sable fin pour le 
préparer à être converti en smalth ou bleu d’azur, conversion 
q^iii s’opère en le faisant entrer en fusion à l’aide d’une partie 
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de potasse par riiitermède du calorique; en cet état, le safre 
est beaucoup employé pour les émaux et la porcelaine. 

On devra choisir le safre en poudre un peu grossière, d’une 
couleur grise cendréeet entrant facilement en fusion, aidé par un 
peu de potasse et mis dans un creuset placé sur un feu modéré; 
cette fusion devraposséder une belle couleur bleue ; l’azur, qu’on 
nomme aussi bleu d’azur, bleu d’émail, smalth, oxide bleu et vi¬ 
treux du cobalt, s’obtient en mélangeant une partie de safre avec 
trois parties de sable fin ou de quartz réduit en poudre et une 
de potasse; on réunit le tout dans un creuset que l’on soumet à 
une chaleur violente pendant huit, dix et même douze heures, 
en ayant soin d’agiter constamment la matière en fusion. Il en 
résiüte une matière métallique que les Allemands nomment Speifs 
et que nous appelons Smalth. On prend ce smalth liquide avec 
de grandes cuillers en fer et on le jette tout houillaut dans des 
cuves pleines d’eau froide où il se brise et se divise, ce qui faci¬ 
lite les moyens de le pulvériser et de le réduire à l’état impalpa¬ 
ble. Pour cela, on prend le smalth déjà pulvérisé et tamisé; on 
l’introduit dans des tonneaux où sont établies des meules avec 
de l’eau, qui le divisent en très petites molécules ; il en est en¬ 
suite retiré et placé dans d’autres tonneaux percés à cinq hau¬ 
teurs différentes; chaque ouverture, en laissant échapper l’émail 
suspendu dans l’eau, donne de l’azur dont la finesse est relative au 
degré de légèreté, ce qui produit un grand nombre de variétés 
d’azur que l’on désigne dans le commerce par des empreintes dif^ 


férentes au fer rouge posées sur chaque baril. 

Celui dénommé outre-mer porte l’empreintei. FU 

Celui dénommé outre-mer moyen... IRU 

Celui dénommé à trois feux . FFFC 

Celui dénommé à deux feux . FFC 

Celui dénommé à un feu . FC 

Celui dénommé moyen commun . AKi 

Celui dénommé ordinaire commun . OC 

Celui dénommé eschel quatre fois lavé . FFFFE 

Celui dénommé eschel trois fois lavé . FFFE 

Celui dénommé eschel deux fois lavé . FFE 


Pour chacune des marques, il faut donner la préférence à l’a¬ 
zur foncé d'une seule nuance et rebuter celui qui en possédera 
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deux ou trois en couleur bleue plus ou moins foncée, ce qui liri' 
doinie quelquefois une apparence grise. 

Afin de donner une idée de l’importance du commerce des 
azurs, nous dirons qu’il s’en importe, année commune, pour 
300,000 fr. 

L’azur outre-mer sert ordinairement pour la peinture à la 
fresque ou à la détrempe. Les autres espèces s’emploient dans 
l’apprêt des toiles, batistes, linons, mousselines et fils ; on en co¬ 
lore les verres, les cristaux, la porcelaine et la faïence. On en 
colore aussi l’amidon, ce qui forme l’empois des lisseuses. Les 
plus communs servent à sabler les plateaux. 

L’azur en boules, improprement nommé ainsi à cause de ce que 
l’azur smaltli n’y figure nullement ; Userait mieux désigné sous 
le nom de boules de bleu, puisqu'elles sont la combinaison de 
l’indigo, de l’alun et de la gomme. Elles sont destinées à rem¬ 
placer l’azur pour azurer le linge, les bas de soie, les taffetas et 
d’autres étoffes. 

TARES ET USAGES. 


Parts. 

Azur, se vend en baril de 25 à 50 kil., à la tare nette. 

Havre. 

.4zl'r. se vend en bar il de bois blanc du poids de 50 à 60 kil., 
pour lequel on accorde 10 p. 0/0 de tare; en baril 
au-dessous de 60 kil., 8 p. 0/0. 

Harseille. 

Azur, commun, en baril, se vend à 8 p. 0/0 de tare. 

— fin, en baril, tare de facture. 

Bordeaux. 

Azur, en baril de 50 à 60 kil. — 5 à 6 kil. par baril ou la 
tare nette. 

STantes. 

Azur, en baril de toute contenance, lare réelle et! p. 0/0 
de trait. 

ARinri. ( Voyez pieds de veau. ) 

.«.RTHAUTITA. ( Voyez CONCOMBRE. ) 

ARYFlVTAlffl:. (Voyez arcenton. ) 
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ASARKT. 

Latin , asarum, — anglais, asarabacca; — allemand, asarum- 
haselwurz; — espagnol, asaro, asabacar. 

L’asaret, connu aussi sous le nom d’asarum ou cabaret, 
nord sauvage, oreille d’homme, oreillette. Girard Houssin, ron¬ 
delle, est une plante de la Décandrie monogynic de Linné.Elle est 
très basse; ses feuilles sont comme celles du lierre, mais plus pe¬ 
tites , plus rondes , plus tendres, et précédées d’un pétiole assez 
long. Ses fleurs naissent près de ses racines et se composent de 
cinq ou six étamines purpurines qui s’élèvent du fond d’un calice 
découpé en trois parties. Son fruit est à six pans et divisé selon 
sa longueur en six loges renfermant de petites semences oblon- 
gues, brunes, et remplies d’une moelle blanche de saveur âcre. 
.Ses racines sont traçantes ras de terre, menues, anguleuses, ram¬ 
pantes, nouées, recourbées, filamenteuses, grises, d’une odeur 
fort agréable, ainsi que d’un goût âcre et un peu amer. C’est 
principalement de cette racine qu’on fait usage en médecine 
comme purgative , émétique et emménagogue ; on forme aussi 
avec ses feuilles la poudre sternutatoire. Son nom de cabaret lui 
vient de ce que les grands buveurs mâchaient sa feuille pour ren¬ 
dre le vin qu’ils avaient pris de trop, et celui d’oreille d’homme 
à cause de la forme de sa feuille qui est auriculaire. 

AS.ARUTŒ. (Voyez asaret.) 

ASBESTE. (Voyez amiante. ) 

ASCIi^PlADE. { Voyez dompte venin. ) 

ASCRllVITE. (Voyez astroites.) 

L’ASPARACîIA'E est une substance végétale incolore, 
d’une saveur fraîche et nauséabonde, susceptible de se cristalliser 
en prismes rhomboïdaux. Sa découverte est due à MM. Vauquelin 
et Robiqnet qui l’ont obtenue eu chauffant le suc de l’asperge 
pour en coaguler l’albumine. Cette solution n’altère pas les cou¬ 
leurs végétales et n’est point troublée par l'infusion des noix de 
galles. L’action de cette substance sur l’économie animale n’a 
pas encore été bien déterminée. 

ASP.liIiA’J'II, 'Voyez aloès , bois d’aloès. ') 
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ASPER»!;. 

Latin, asparagus officinalis; — anglais, asparagus, sparrow 
GRASS; — allemand, spargel; — espagnol, esparrago; — por-, 
Ulgais, ESPARGO, ESPARREGO; — italien , ASPARAGIO, SPARAGIO. 

Asperge franche. 

Asperge épineuse. 

L’asperge est une plante vivace dont il existe dix espèces 
la franche est de VHexandrie monoginie de Linné et pousse des ti¬ 
ges qui deviennent de plus en plus grosses lorsqu’elles ont passé 
trois ou quatre ans en terre, et qu’on a eu le soin de les couper 
ras du sol avant de lui avoir laissé donner sa graine. Ces tiges 
s’élèvent d’abord à la hauteur de 325 millimètres ; elles sont droi¬ 
tes, fermes, sans feuilles, mais accompagnées de boutons à fenil-, 
les vertes dans le commencement, puis blanches à sa partie in¬ 
férieure à mesure qu’elles parviennent à leur maturité relative. 
C’est à cette époque qu’elles sont bonnes à manger et qu’on les 
coupe. Si on laisse s’élever les tiges à la hauteur de 9 à 10 déci¬ 
mètres elles sont aussi déliées que des cheveux et couvertes d’uue 
grande quantité de petites fleurs rosacées, pâles et divisées en six 
parties ; le pistil devient un fruit mou, sphérique , de la grossem 
d’un pois rougeâtre et renfermant plusieurs semences noires, dm 
res et cornées. Ses racines sont nombreuses, fibreuses, menues et 
adhérentes à un centre commun, grises en dehors , blanches en 
dedans et d’une saveur douce et glutineuse. Les asperges qui 
viennent en pays chauds sont épineuses et on les a nommées 
corrudes. La racine d’asperge est apéritive ; elle entre dans la 
composition du sirop des cinq racines. Sa semence est diurétique. 
L’odeur désagréable que les asperges communiquent à l’urine, si 
peu que l’on en ait mangé, prouve qu’elles exercent une action 
spéciale sur les organes sécréteurs. On peut corriger cette odeur 
par l’addition d’un acide. L’asperge épineuse croît sans culture 
en Espagne, en Portugal et en Sicile dans les lieux pierreux. 
Cultivée en France avec soin, on est parvenu à en obtenir un lé¬ 
gume très agréable qui a les mêmes vertus que l’asperge franche. 

ASPERRUEE, ASPERIJEE. 

Latin, asperuta odorata; — anglais, woodroof, squinangy- 
wort; —allemand, waldemeister, mascrich, broeunekraut ; 
— espagnol, asperula; — italien, asperela; — hollandais, 
kleetkruits. 

L'aspersiile, qu’ou nomme aussi muguet des bois ou hé- 
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patique des bois, est une plante de la Tetendrie monogynie de 
Linné. Elle pousse plusieurs tiges à la hauteur de 3 décimètres; 
ses feuilles sont disposées au nombre de six ou sept autour de 
chaque nœud des tiges comme une étoile; elles sont semblables 
à celles du grateron, mais un peu plus larges, plus fermes et 
moins rudes; les fleurs naissent aux sommités des tiges, atta¬ 
chées à des pédicides ; chacune d’elles est un petit godet de cou¬ 
leur blanche découpé en quatre parties; son fruit contient deux 
semences collées ensemble, presque rondes et un peu creuses 
vers le milieu. Sa racine est menue, fibreuse et traçante. On em¬ 
ploie ses feuilles et ses fleurs en infusion aqueuse ou vineuse; 
elle est vulnéraire, diurétique et propre à lever les obstructions 
appliquées extérieurement. 

ASPMAIiTE. (Voyez bitume de judée.) 

ASPIC. 

Latin , lavendrita mas spica ; — anglais , spikenard , lavender- 
spike; — allemand, la vende spik; — espagnol, espliego, 

ALHUCEMA, ALLCEMA, LAVANDULA ; — pOrtUgais , ALFAZEMA , LA- 
VANDA, ESPIQUE, SALGADEIRA ; — italien, LAVENDOLA, LAVANDA 
bPIGO. 

L’aspic , qu’on nomme aussi spic et lavanda mâle, est une 
plante de Y Enne'andrie monogynie de Linné qui ressemble à la la¬ 
vande de nos jardins, mais qui est beaucoup plus grande, ce qui 
la fait aussi appeler quelquefois grande lavande. Cette plante croît 
en Italie et dans nos pays méridionaux ; il s’en trouve dont les pé¬ 
tales sont blanches et auxquelles on donne alors le nom de stoe- 
ehas. Les feuilles et les fleurs de la grande lavande donnent à la 
distillation une huile connue dans le commerce sous le nom d huile 
d’aspic ou de spic; elle est très volatile et si inflammalile que 
lorsqu'elle brfde, il est difficile de l’éteindre. Sa couleur est blanche 
et son odeur aromatique, mais moins agréalile et moins suave que 
celle (piel’on retire delà petite lavande. Elle est limpide et trans¬ 
parente; sa saveur est forte, brûlante et âcre. On remplace quel¬ 
quefois cette huile d’aspic par un mélange d’huile de pétrole 
blanche et d’essence de térébenthine. Ceux qui connaissent peu 
l’odeur de ces deux huiles peuvent encore se laisser surprendre, 
aussi croyons-nous devoir leur dire que la véritable huile d’aspic 
dissout facilement le carabé ou ambre jaune, tandis que les autres 
ne la dissolvent que très imparfaitement. Cette huile a pen d'em- 
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plois en pharmacie ; il n’en est pas de même dans les arts où il 
s’en consomme de grandes quantités, soit pour les vernis et les il¬ 
luminations , soit pour les peintures à appliquer sur porcelaine 
et faïence, soit pour la destruction des punaises. 

Cette huile, que l’on vend au poids net, est contenue dans des 
vases enfer-blanc de diverses grandeurs. 

ASSA DOUX , nom que nos devanciers donnaient au ben¬ 
join. ( Voyez ce mot. ) 

ASSA-FŒTIDA. 

Latin, ferula. assa-foetida; — anglais, asa-foetida, devils 
DUNG; — allemand, steckeîvkraut, stinkender asand, asa- 
Fopi, TEUFLES DRECK ; — espagnol, ASA FOETiDA ; — portu¬ 
gais, ASA FOETIDA ; — italien, assa foetida; — hollandais, 
DuivELSDREK, DuiVELSDREEK; — inalais, URGOO; — arabe, 
iullect; — chinois, jo-c«l; — danois, drydseterk. 

ASSAFŒTIDA EN I.ARME. ASSAFŒTIDA EN MASSE. 

L’assa-fœtlda, qu’on nomme aussi fœtida, assefœtida, 
merde de diable, laser, liqueur de Syrie , suc syriaque, suc de 
Médie, est un suc gommo-résineux qui découle par incision du 
collet de la racine et delà racine elle-même d’une espèce de plante 
férulacée de la Pentandrie digynie de Linné. Elle est abondante 
dans la Syrie, dans la Lybie, la Perse et la Médie. 

Cette plante et son suc sont nommés dans les Indes hüng et en 
Perse hingisch. Elle possède une racine qui dure nombre d’an¬ 
nées , très grande, pesante, sans fibres, noire en dehors, lisse 
lorsqu’elle est venue dans un terrain gras, raboteuse ou ridée 
quand le sable l’a nourrie ; elle ressemble à la racine de panais 
et est partagée en deux ou trois branches ; au-dessous de son col¬ 
let qui sort de terre, elle est garnie de fibriles droites semblables 
à des crins raides et d’un roux brun, qui, réunis, imitent la queue 
d’un cochon. L’écorce de la racine est charnue, pleine de suc, 
et se sépare facilement surtout de la terre. Cette racine est elle- 
même une substance pesante et solide comme celle de la rave . 
très blanche, pleine d’un suc gras très blanc, d’une odeur puante» 
forte et pénétrante, se rapprochant de celle du poireau, d’un 
goût amer, âcre et aromatique. 

Pour retirer l’assafœtida de la plante, on attend le moment où 
les feuilles commencent à se faner ; on les détache alors de la ra¬ 
cine que l’on déchausse et qu’on laisse dans cet état pendant 
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vingt-cinq ou trente jours, en la garantissant de l’ardeur du soleil. 
Au bout de ce temps, on coupe transversalement le sommet de 
cette racine et, après trente-six heures, un suc s’y est aggloméré ; 
on l’en détache et l’on recommence à couper de nouveau à qua¬ 
tre doigts du haut de la tige, et successivement pendant trois 
fois, ce qui ne laisse pas que de donner chaque fois près d’un 
kil. de suc par racine, dont on forme des masses que l’on fait sé¬ 
cher. 

Ce suc gommo-résineux se désigne dans le commerce par 
deux qualités bien distinctes : l’assa-fœtida en larmes et l’assa- 
fœtida en masses. L’assa-fœtida en larmes offre de petites mas¬ 
ses granulées , d’une couleur blanche rembrunie, très sèches, 
d’une demi transparence, d’une saveur piquante et d’une odeur 
forte qui approche de celle de l’ail. C’est cette qualité qui est 
préférée en pharmacie. Elle est reconnue stimulante et anti-spas- 
modique ; on l’administre surtout dans les affections nerveuses et 
particulièrement dans l’hystérie. L’assa-fœtida en masses ou en 
sorte se présente^ en morceaux volumineux, de couleur rouge 
lorsqu’il est fraîchement récolté, ou d’un blanc sale lorsqu’il a 
vieilli. Ces masses, dites amendées, sont parsemées de larmes 
d’une couleur blanche; elles sont d’une consistance mollasse et 
extrêmement tenaces. Son odeur est beaucoup plus pénétrante et 
pins fétide que celui qui est en larmes proprement dit, et les .Al¬ 
lemands lui ont donné le nom de stercus diàboli à cause de son 
insupportable odeur. 

Ondevra rebuter l’assa-fœtida qui sera mêlé de corps étrangers, 
tels que paille, sable et débris de plante. 

L’assa-fœtida, quoique devenant friable lorsqu’on l’expose à 
l’air, se pulvérise difficilement; on n’y parvient qu’en le triturant 
avec un peu de carbonate d’ammoniaque. Il se dissout facilement 
dans le vinaigre et le jaune d’œuf. 

Cette gomme résine nous arrive en barriques et en couffes, 
mais le plus souvent en caisses pour lesquelles on accorde la 
tare nette par tous pays. 

ASSOlJROU, nom que les habitants de Campèche ont donné 
au bois de Campèche, bois d’Inde. ( Voyez ces mots. ) 

L’ASSORKE-BRUST est une des six espèces de soie qui se 
fab riquent dans les états du Mogol. 
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ASSUTIHTAT, graine épicée très chaude dont on fait un 
grand usage dans les Indes-Orientales pour assaisonner les ra¬ 
goûts ; elle se tire ordinairement de Surate. Elle n’est pas connue 
en France. 

ASTÉRIE, sorte de pierre gemme ou caillou transparent 
qui appartient au troisième genre des pierres vitrescibles, dési¬ 
gné sous le nom de téUsie. (Voyez ce mot.) 

On désigne aussi sous ce nom Astérie une espèce de vers achi- 
nodermes , du genre des radiaires, qui n’ont ni cerveau ni centre 
de circulation et qui se propagent dans la mer. 

L’étoile de mer porte aussi le nom d’Astérie rouge. 
ASTRACrAEEen latin astragalus, plante de \aDiadel- 
phie decandrie de Linné; il y en a une grande variété d’espèces. 
Parmi elles, les astragalus, tracagantha, verus et ereticus pro¬ 
duisent les gommes adragantes. 

En Suède, on emploie la graine de Vastragalus lœticus en la mé¬ 
langeant à parties égales avec le café, auquel elle ne fait rien 
perdre de sa saveur. 

ATHOlJAl. (Voyez cerbeba athoeai.) 

Les ASTROITES, entroques, troeltites, aseri- 
nites, sont des espèces de pétrifications dont la configuration 
se rapproche plus oumoins de celle d’une étoile à six rayons. Ces 
pétrifications proviennent d’un zoophite nommé palmier marin 
qui compte 26,000 vertèbres ou articulations. 

ATROPIA'E, substance alcaline, blanche, brillante, cris¬ 
talline et aiguillée, découverte par le docteur Brandes dans la 
Belladone. ( Voyez ce mot. ) 

AlJRÉPISr. 

Latin, oxyacantha; anglais, white thorn, haw thorn; — 
allemand, weissdorn ; — espagnol, espino blanco , espino al- 
bar; —portugais, espikheiro alvar, cardo branco, alvaes- 
piNLA, piRLiTEiRo; —italien, biancospino. 

L’aubépiit, qu’on nomme aussi aubépine ou épine blanche, 
est un arbrisseau de Vicosandrie digyniede Linné, dont le tronc 
est d’une grosseur moyenne, très ferme, rameux, armé d’épines 
fortes et piquantes et couvert d’une écorce rougeâtre ou brune 
noirâtre. Ses feuilles sont découpées ; ses fleurs sont blanches et 
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répaiuleiU nu parfum suave ; elles sont disposées en roses rassem¬ 
blées par bouquets et attachées à des pédicules longs. Ses fruits 
sont ronds et un peu plus gros que ceux des baies de myrtes, 
rougeâtres quand ils sont mûrs, pendant à leur pédicules, et ayant 
chacun une petite couronne de couleur noire. Ce fruit est mou , 
glutineux , pulpeux et renferme une ou deux semences blanches 
et dures. Sa racine est longue et pivotante. Cet arbrisseau vient 
très vite et sert à former des haies dont il défend l’approche par 
ses épines. Le boisetle fruit de l’aubépine sont astringents et pro¬ 
pres à arrêter le cours de ventre et les pertes de sang. 

AlJBKRCillVfi. (Voyez MAYENNE.) 

AUBIFOIIV, nom vulgaire donné au bluet. (Voyez ce mot.) 

AlICUS BE CBÊTE. (V’oyez sauge de candie.) 

AITUTE. 

Latin, alnus vulgaris ; — anglais aldertree; — espagnol, ala‘ 

MO NEGRO ; — allemand, elbe ; — portugais, alemo preto ; — 

italien, ontano, almo. 

4UNE vulgaire. aune NOIR. 

L'aune, qu’on nomme aussi aulneel verne, est un arbre haut 
et droit de la JWonœcie tétrandrie de Linné. Son tronc est couvert 
d’une écorce raboteuse, fragile et noirâtre; celle de ses branches 
est grise en dehors et jaunâtre en dessous, elle contient de l’acide 
gallique. Son bois est souple, rougeâtre, léger, d’une texture fine 
et serrée ; ses feuilles ressemblent à celles du coudrier, quoique 
plus rondes; elles sont dentelées, vertes, luisantes et visqueuses. 
Ses chatons sont composés de plusieurs pelotons de fleurs atta¬ 
chés à un filetet qui sortent d’un calice à quatre pointes ; ses fruits 
naissent aux endroits séparés des chatons ; ce sont des fruits écail¬ 
leux , gros comme une mûre rougeâtre, qui s’ouvrent en plusieurs 
parties et laissent voir dans leurs antes des semences aplaties et 
rougeâtres. Ce fruit est amer et acerbe; sa semence n’a point de 
saveur. 

L’écorce et le fruit de l’aune sont astringents ; ses feuilles en 
décoction servent dans les tumeurs enflammées et pour faire mou¬ 
rir les puces; son bois pourrissant difficilement, on enfonne des 
pilotis dans l’eau pour construire des édifices. 

L'Aune noir, en latin alnus nigra, qu’on nomme aussi 
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bourgène ou bourdaine, est un arbrisseau de laPentandrie motw- 
gynie de Linné, qui pousse des liges à la hauteur de 2 à 3 mè¬ 
tres , grosses comme le pouce, droites et se divisant en plusieurs 
rameaux; son écorce est noire en dehors et jaune en dedans; sou 
bois est blanc et flexible ; ses feuilles ressemblent à celles du ceri¬ 
sier , un peu plus rondes et plus foncées en couleur. Ses fleurs 
sont petites, disposées en roses et supportées par le calice qui est 
un godet évasé, découpé en pointe. Les fruits sont des baies ron¬ 
des , molles, de couleur verte à leur naissance, puis rouge et enfin 
noire ; elles sont partagées par une fente qui les fait paraître unies 
deux à deux. Elles renferment chacune deux semences plates. 

L’aune noir est très commun dans les lieux humides de l’Eu¬ 
rope et surtout dans les bois. Il offre des produits utiles dans les 
arts. Son bois blanc et souple sert à faire des paniers et des allu¬ 
mettes ; il fournit le plus léger charbon, ce qui lui fait donner la 
préférence pour la fabrication des poudres à feu ; aussi l’adminis¬ 
tration a-t-elle le droit de mettre en réquisition tous les aunes de 
quelle forêt que ce soit pour le compte du gouvernement. La se¬ 
conde écorce de ses tiges offre une saveur amère et styptique. On 
l’emploie en poudre dans l’hydropisie, contre les vers et dans les 
maladies psoriques; c’est un purgatif drastique. Ses feuilles don¬ 
nent beaucoup de lait aux vaches. 

AUariÉE. 

Latin, enula campana ; — anglais, elecampane ; — allemand, 
alant; — espagnol, ala, enula campana ; — portugais, herva 
campana; —itdien, ELENio; —hollandais, alant, alantkuid; 
— polonais, Oman. 

L’aunëe, qu’on nomme aussi énule campane, du enula cam- 
pana,est une plante de la Syngénésiepolyginie superflue de Linné. 
Elle pousse de sa racine des feuilles qu’on nomme radicales, plus 
longues et plus larges que celles du bouillon bltmc, et précédées 
de pétioles très courts. Ces feuilles sont couchées à terre, poin¬ 
tues , molles, crénelées à leurs bords, d’une couleur vert-pâle en 
dessus et blanches en dessous. Les tiges s’élèvent à la hauteur de 
1 mètre 6 décimètres; elles sont droites , rougeâtres, velues, 
creuses en dedans et poussent quelques rameaux revêtus de 
feuilles sessiles. Ses fleurs, qui naissent au sommet des tiges et 
des rameaux, sont grandes, larges, orbiculaires, radiées, jai*' 
nés, un peu odorantes et composées chacune d’un amas de 
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fleurons environnés enx-inêines d’nne couronne formée par des 
demi-fleurons. Les fruits qui leur succèdent sont eu forme.de tè¬ 
tes larges et chargées de semences oblongues et grêles, qui por¬ 
tent chacune une aigrette. Sa racine est longue, grosse, char¬ 
nue, roussâtre en dehors et blanche en dedans, d’une odeur 
très forte et d’tme saveur aromatique , âcre et amère. La racine 
est la seule partie de la plante dont on tasse usage en médecine. 
Elle contient une huile volatile et du camphre ; elle entre dans 
la composition d'un vin médicinal et on la donne comme em- 
ménagogue, diurétique et sudorifique, soit en poudre, soit ma¬ 
cérée dans le vin. Elle se vend au poid net. Ses propriétés sont 
bien plus éminentes encore lorsqu’elle a été séchée convena¬ 
blement ; aussi faut-il donner la préférence à la racine qui aura 
subi cette préparation. 

AHRIPHIQUE mniVÉRAIi. (Voyez kermès.) 

AlfRIPE.%U. (t'oyez cunouant.) 

AITROBIK. 

Latin, abrotancm; —anglais, soutuern wood, AnnoxANo^ — 

allemand, stabwurz, ai.braute; — espagnol, abratano ; — 

portugais, abrotanomacho, iierba himbrigdeira ; —ilalicn , 

ABROTANO, 

Axirone male. 

Aurone femelle. 

L’auroite est une plante de la Syngénésiepolygamie superflue 
de Linné. On Indivise en aurone mâle et en aurone femelle; celte 
distinction est d’autant plus impropre que ces deux plantes, par¬ 
faitement différentes l une de l'autre, contiennent chacune les 
organes des deux sexes. 

L’auroMemâle est une plante rameuse qui s’élève à la hau¬ 
teur de plus d’un mètre; il part de sa racine plusieurs tiges dures, 
rougeâtres, fragiles, et remplies d’une moelle blanche. Ses feuilles 
sont étroites et découpées, menues, d’une odeur forte, aromati¬ 
que et d’une saveuramèreet âcre; ses fleurs et ses semences sont 
semblables à celles de l’absinthe, d’une couleur un peu jaune; 
sa racine est ligneuse. On cultive cette plante dans les jardins. 

L’aurone mâle est stimulante, stonyichiqiie , emménagogue 
et anthelminliqne. 

11 
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L'auruiie feutelle, en latin àbrocanum femina, ({ii’oB 
nomme aussi garde-robe, est une plante de la Syngénésic polyga¬ 
mie égale de Linné. Elle pousse dès sa racine plusieurs tiges li¬ 
gneuses à la hauteur de S décimètres, grêles, rameuses et cou¬ 
vertes d’un duvet blanc et léger. Ses feuilles sont petites, lon¬ 
guettes , fort étroites, crénelées et blanchâtres ^ ses rameaux 
portent chacun à leur sommet une fleur qui représente un bou¬ 
quet à plusieurs fleurons jaunes, ramassés en boule, évasés en 
étoile sur le haut, portés chacun par un pédoncule, séparés les 
uns des autres par des folioles ou bractées ou roulés sur eux-mê-^ 
mes et soutenus par un calice écailleux. Chaque fleuron laisse 
après lui une semence sans aigrette, un peu longue, rayée et de 
couleur obscure. Sa racine est ligneuse. On lui donne les noms 
d’herbe sainte, desantoHwo, de chamæ-cyparissus (petit cyprès) 
et de garde-robe parce qu’elle chasse et tue les vers introduits 
dans les habits et les lainages. 

AVEMAX. ( Voyez gruau d’avoine. ) 

L’AVEIjAAÈDE, qu’on nomme aussi Vélanède, est la coupe 
du gland on du fruit dn chêne nommé par Linné quercus cegylops 
ou en français chêne Vélanai ; cette coupe est très volumineuse 
et hérissée d’écailles libres ; son épaisseur dépasse souvent 4 milli¬ 
mètres; elle est sombre, légère, très sèche, coriace et difficile à 
rompre; l’extérieur en est d’un gris sombre et l’intérieur d’un 
gris rougeâtre. Le gland qui l’accompagne quelquefois est beau¬ 
coup plus gros que celui de France ; il est rougeâtre et ce qui est 
enfoncé dans la coupe est blanchâtre ; ce gland est généralement 
très léger, creux ou bien plein d’une poussière noirâtre prove¬ 
nant de sa décomposition on de son peu de maturité quand on l’a 
récolté. Le Levant, la Turquie, la Hongrie et le Piémont fournis¬ 
sent beaucoup d’avelanèdes qui nous arrivent par Marseille en 
balles de toile qu’on nomme cordœ, du poids de 100 à 200 kil. 
ou le plus souvent en vrague. 

L'avelanède remplace chez les teinturiers les noix de galles 
pour engaller leurs étoffes ; on en obtient un beau noir. Il faut 
donner la préférence à celles qui auront été cueillies et séchées 
récemment, ce qui sera facile de reconnaître à leur couleur verte 
et fraîche. Les avelanèdes se vendent au poids net; à Nantes 
seulement on accorde 1 p. O/Ode trait en sus. 
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AVEIilHTE. ( Voyez noisettes. ) 

Aveline purgative. ( V'oyez médecinier d’espagne. ) 

AVEATERIAK. 

Anglais, ave.nturina; —allemand, aventurine; — espagnol, 

VENTGRINA PIEDRA VENTURINA; - pOTlUgais, AVENTURINA , PE- 

DRA VENTURINA, VICTORINA ; —italien, ATENTGRINO. 

AvENTGRINE ORIENTALE. AvENTÜRINE FAGSSE. 

AVESTGRINE DE TRANSYLVANIE. .AVENTGRINE DE T’ERRE. 

Aventgrine d'espagne. AvENTGRINE limaille d’or. 

-AvENTGRINE LIMAILLE d’ARGENT. 

L’aventui^rlne est une pierre rouge ou jaune-brune parse¬ 
mée de paillettes qui semblent être de l’or. Celles qui nous vien¬ 
nent de Bohème sont les plus belles pour leur couleur rouge et les 
innombrables paillettes qu’elles renferment; on leur donne le sur¬ 
nom d’orientales à cause du magnifique reflet qu’elles ont; elles 
entrent dans les plus beaux ouvrages de rapport et l’on en fait 
des tabatières et des boîtes à montres. 

L’aveiituriiie de Traiisylvaule est opaque et peu char¬ 
gée de paillettes; elle est moins estimée que la précédente, en ce 
qu’elle prend difficilement le poli et se casse très facilement. Elle 
se trouve en Hongrie. 

L’aventurlne d’Espague ressemble assez à celle qui 
précédé; aussi s’en sert-on rarement pour des travaux de bijou¬ 
terie à cause de son peu de ténacité. 

L’aventurliie fausse s’obtient avec de la limaille de cui¬ 
vre que l’on plonge dans du verre fondu auquel on a donné une 
teinte rouge ou jaune. 

Sous le nom d’aventitriiie de verre , de brillant de 
verre ou de clinquant, on comprend une vitrification la- 
mellense à laquelle on donne les couleurs voulues et que les dé¬ 
corateurs emploient en l’appliquant sur les ornemens de théâtre. 

Les aveuturlnes dites d'er et d’argent ne sont autre 
chose que de la limaille de cuivre ou d’étain qui a été aplatie 
pour imiter les paillettes et servir aux mêmes usages. Il s’en fa¬ 
brique aussi en acier. 
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Les avenlurines, depuis quelques années, sont peu recliercfi'ées 
et leur valeur varie suivant la nuance de leurs paillettes. 

L’AVOCATIER, ( latin, laurus floribus corymhoris ) est une 
espèce de laurier qui croît dans l’Amérique méridionale. Cet ar¬ 
bre fait partie de VEnneandrie mofiogynie de Linné. Il s’élève à la 
hauteur d’un poirier; il est grand et toujours vert. Ses raineaui 
sont d’un vert pâle ; ses feuilles ressemblent à celles du laurier à 
larges feuilles; elles sont v?rtes par dessus et de couleur cendrée 
par dessous, fermes, nerveuses, d’une odeur et d’une saveur 
agréables et piquant la langue avec astriction. Ses fleurs sont en 
grand nombre , presque semblables à celles du laurier, ramas¬ 
sées en grappes, pâles et composées de six petites feuilles ; son 
fruit ressemble d’abord à une prune, puis il devient long comme 
une poire, noir et de bon goût ; il renferme un noyau de la 
forme d’un cœur, qui a la saveur des châtaignes ou des aman¬ 
des. On nous envoie les feuilles de l’avocatier sous le nom de 
feuilles de Perséa. Elles sont stomachiques, carminatives, réso¬ 
lutives et propres dans les maladies pédiculaires, la jaunisse et la 
colique hystérique. 

AIJTOlJR. 

Latin, autour; — allemand, autourrinde, autour. 
L’autour est une écorce qui ressemble à la cannelle, tant par 
sa forme que par sa coideur, mais elle est un peu plus épaisse. 
Son intérieur a le marbré de la muscade cassée, mais il a de 
plus un brillant que ne possède pas celle-ci. Son goût est presque 
insipide et sans odeur. L’autour nous est ajqtorté du Levant. On 
le faisait entrer anciennement dans la composition du carmin; 
aujourd’hui la cochenille et le safranum le remplacent avec avan¬ 
tage , ce qui fait qu’on ne le voit presque plus circuler dans le 
commerce. 

AlîTRUClIE. 

Latin, sTRUTHio; —anglais, ostrich; —espagnol, avestruz; 
— portugtds, avestruz; — italien , strozzo, struzzo. 
L’autruefie, qu’on nomme aussi cerf-oiseau, est du genre 
des gallinacées brévipennes, c’est-à-dire dont les ailes sont trop 
courtes pour le vol. Cet oiseau ne se trouve guère qu’en Asie et 
en Afrique. Il donne au commerce des œufs qui pèsent jusqu’à 
1 kil. 1/2; les coques en sont fort épaisses et très solides; on en 
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ïorme des coupes que l’on fait garnir souvent avec beaucoup de 
luxe. La graisse de cet animal est excellente; aussi les Arabes la 
recherchent-ils pour apprêter leurs aliments. Elle est aussi très 
bonne pour les rhumatismes et entre dans la composition de 
quelques pommades pharmaceutiques. 

Les plumes que fournit ce gallinacée ne sont pas sans intérêt 
dans le commerce. ( Voyez plumes. ) 

AVA. ( Voyez POIVRIER ava. ) 

AVOIAE. 

Latin, avena; — anglais, oats; — allemand, hafer, und ; — 

espagnol, avena; — portugais, avea; — italien, vena, aven a; 

— hollandais, aver; — polonais, owies; — suédois, hafre; 

— danois, havre; — russe, owes. 

Avoine noire. 

Avoine rouge. 

-Avoine blanche. 

L’avoine, qu’on nomme aussi aveine, est la graine d’une 
plante de la Triandrie digynie de Linné. On en distingue de trois 
couleurs, blanche , rouge et noire ; ces trois espèces portent des 
tiges menues, creuses et noueuses, désignées sons le nom de 
chaume et garnies de quelques feuilles étroites à peu près sem¬ 
blables à celles du chiendent. Ses fleurs viennent sans pétales 
et sont composées de trois étamines et de deux pistils contenus 
dans un calice à écailles. Lorsque cette fleur est passée il lui suc¬ 
cède une semence longue et menue, enveloppée dans les feuilles 
du calice et disposée en épi. Cette semence est ce ipie tout le 
monde connaît sous le nom d’avoine. 

L’avoine, pour être de première qualité, doit posséder une 
odeur franche, un grain serré et d une belle couleur; elle doitétra 
pesante et exempte de ses balles ou calices, de mauvaises graines 
avortées ou étrangères, de cailloux, de terre, etc. On rebutera 
l’avoine avariée, ridée, légère à la main, ainsi que celle dont le 
grain serait cassé, dont l’intérieur serait noir et l’odeur désagréa¬ 
ble. Cette mauvaise avoine deviendrait nuisible aux animaux qui 
la mangeraient. Les bonnes ax'oines doivent peser de 42 kil. 50 
à 45 kil. l’hectolitre ; celles de Bretagne sont ordinairement les 
plus lourdes ; elles vont à 50 kil. l’hectolitre ; celles qui ne pè¬ 
sent que 37 kil. 50l'hectolitre ont peu de substances nutritives; 
aussi fau<ira-t-;l toujours ilonner la préférence à la plus lourde. 
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L’avoine noire est reconnue pour lapins nourrissante. Outre- 
la Bretagne qui en produit beaucoup, il s’en récolte aussi en 
assez grande quantité dans l’Alsace, la Bourgogne, la Cham¬ 
pagne, la Beauce, la Picardie et dans tout le midi delà France où 
il s’en fait un très grand commerce. 

L’avoine est détersive et émolliente ; on eu fait des cataplasmes 
à l’eau et au vinaigre pour les douleurs de côté et des décoctions 
pour boissons, gargarismes et lavements. 

Dans les temps de disette, on peut faire du pain avec l’avoine, 
en ayant soin d’en ôter la bulle ; on en fabrique aussi du gruau 
en la passant entre deux meules, pour lui enlever ses deux poin¬ 
tes et l’arrondir. En cet état, la médecine l’utilise sous le nom de 
gruau d’avoine. 

L’avoine est la nourriture privilégiée des chevaux et des ani¬ 
maux de btisse-cour. 

AVOIRA, palmier épineux de Guinée dont ou tire par ex¬ 
pression une huile connue sous le nom d’huile de palmier, qu* 
sert à brûler, à apprêter les aliments et que l’on emploie aussi en 
médecine. 

AXI ou garine , nom que les Indiens donnent au poivre de 
Guinée. (Voyez ce mot.) 

AXOXeE. ( Voyez GRAISSE.) 

AYAliljA, arbre nommé en latin arbor versicolor, à cause 
des couleurs irisées de son écorce. Il croît dans les îles Moluques, 
et Rumphe est le seul qui en ait parlé. Get arbre, dit-il, vient à 
la hauteur de 26 mètres ; son tronc a 16 mètres sur 1 mètre dedîa- 
mètre et est couronné par une cime sphérique et peu touffue, 
formée de branches menues, cylindriques , longues et opposées 
en croix. L’écorce de ces feuilles, ainsi que celle du tronc , est 
mince, unie, Usse, luisante, communément blanche et facile a 
se séparer en lames très minces. Vues de loin et du côté opposé au 
soleil, ces lames montrent un mélange de rouge, de jaune et de 
vert; de près, elles ressemblent à des cartes géographiques; ces 
idiénomènes disparaissent lorsqu’elles sèchent. 

L’ayalla est rare et on ne le trouve qu’au bord sablonneux des 
fleuves, surtout du Sapalewa, dans l’île de Ceram; lorsqu’on le 
coupe, il en sort beaucoup d’eau. C’est avec son écorce que les 
Malais enveloppent l’arec et le betel qu’ils mâchent constamment- 

AXA-FAXA, en latin eupatoriim aya-pma, est une petite 
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jjîaiile lie la Syngen^’sie polygamie égale de Linné, qui a été trou¬ 
vée sur les bords de la rivière des Amazones, et que l’on cultive 
aujourd’hui aux îles de France et de Bourbon. C’est aux soins du 
capitaine Baudin, lors de son voyage autour du monde, que 
nous devons l’introduction de cette plante australe d’Afrique. 
D’après son dire, ce navigateur se serait emparé par surprise d’un 
seul piedd'aya-paua que possédait un habitant de Kio-Janeiroet 
il l’aurait transporté à i’ile Maurice où il se serait naturalisé et 
multiplié. Les feuilles, ijui sont la seule partie de l’aya-pa a 
dont on fasse usage, sont lancéolées, longues de 5 décimètres, 
nu peu visqueuses, d’une odeur agréable qui rappelle celle delà 
fève touka et d’une saveur aromatique. Cette feuille nous est en¬ 
voyée sèche de l’île de France ; on l’estime cordiale, stomachique 
carminative et sudorifique. On affirme qu’elle est propre à répa¬ 
rer les forces épuisées ; enfin ou la regarde comme une panacée 
universelle. Malheureusement, l’expérience n’a pas toujours 
confirmé ces éloges pompeux et l’on ne lui accorde actuellement 
que les propriétés du thé; aussi sa consommation est-elle très 
réduite. On donnera la préférence aux feuilles d’aya-pana qui 
seront de grandeur moyenne, d’une belle couleur verte et d’une 
odeur suave, aussi entières que possible et chargées de jieu de 
tiges; ou rebutera les feuilles qui seront noires ou qui auront 
souffert à la dessication ou à l’hiunidité. 

AYIM, arbre originaire du Brésil dont la feuille ressemble à 
celle du palmier et qui a le tronc épineux. Le bois en est si noir 
et si dur que les indigènes en font des flèches et des massues. 

AirR A;?Il*0, baies d’un petit arbuste de la forme de l’aubé¬ 
pine , qui croît abondamment au Pérou, dans la provhice des 
Yuugos, et dont les halntants se servent pour teindre en rouge. 
Elles sont peu connues en Europe. 

L’AlfTl^Y, que les habitants d’Amboiue nomment ay tiiy , 
ay tobi et ay-puebi et que Rumphe désigne sous le nom d'Ichlhyoc- 
tonos Littorca, est un arbre qui s’élève de 7 à tO mètres et dont le 
tronc, tantôt solitaire, tantôt double, a plus de t décimètre de 
diamètre et est couronné par une cime coniqae, composée de 
branches alternes, menues, une fois plus longues que larges. Ses 
feuilles sont elliptiipies , pointues aux deux extrémités, longues 
de plus de 1 décimètre et deux fois moins larges. Ses fleurs sont 
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lierniaplirotliles , petites et d’uu vert jaunâtre; ses graines sont 
triangulaires , de couleur brune ou cendrée. , 

L’aytuy est mis au rang des arbres laiteux et vénéneux; son 
fruit sert à empoisonner le poisson sans qu’il en résulte aucune 
i ncommodité pour celui qui le mange. 

AlfUSTi:, en latin arhor nuda, que les Malais nomment Boa 
tay cambing, ce qui veut dire arbre aux crottes de bouc ; les habi¬ 
tants d’Amboine Ayune, Àyunin et Aynelm ; ceux de Leytimore 
Sassisse Niwel et ceux de Soyan Ayhua Laha, ce qui veut dire 
fruit sanguin. ■' 

Cet arbre est des plus minces relativement à sa hauteur qui 
est de 13 à 19 mètres environ ; son tronc est droit ou peu si¬ 
nueux , élevé de 3 mètres sur plus de 1 décimètre de diamètre 
et recouvert d’une écorce si fine qu’elle ressemble à une mem¬ 
brane lisse. Ses feuilles sont alternes et assez serrées, pointues 
des deux bouts, d’un vert obscur ou noirâtre en dessus et cen¬ 
drées en dessous; ses fleurs sont purjîurines, de la forme d’un- 
calice en tubes irréguliers, pointu en dessus, en demi-lune et 
limeux au-dessous. Il leur succède une baie ovoïde de la forme 
d’une crotte de bouc ou d’une petite prune dont la chair est suc¬ 
culente ; ce fruit est astringent et sudorifique. H est à peu près 
inconnu en Europe. 

AZ.^RlTifi. ( Voyez asaret. ) 

AZEMARAC. ( Voyez SYCOMORE FAUX. ) 

AZEACOR. ( Voyez minium. ) 

AZÉROEE. 

Latin, azarolus; — anglais, azaroles; — allemand, lazeroe-- 
len; —espagnol, azerolas; —portugais, azerolas; — ita¬ 
lien, lazzernole , pomi-lazarimi. 

L’a*ëroIe, qu’on nomme aussi Pommette, est le fruit d’un ar¬ 
bre , espèce de néflier de Vicosandrie digynie de Linné ; il porte 
des feuilles semblables à celles de l’aubépine, mais plus grandes 
et rougissant un peu avant leur chute. Ses fleurs sont en grap¬ 
pes, de couleur verdâtre , disposées en roses, et soutenues par 
un calice découpé en plusieurs pièces. Ce calice devient un fruit, 
presque rond, charnu, plus petit que la nèfie ordinaire et garni 
d’une sorte de couronnement ; vert et dur au commencement,. 
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il devient rouge en mûrissant. Sa saveur est douce, aigrelette et 
fort agréable ; il renferme dans sa pulpe trois osselets ou semen¬ 
ces fort dures. 

L’azerolier est abondant en Italie , dans le Languedoc et dans 
plusieurs autres pays chauds ; son fruit est astringent ; il fortifie 
l’estomac et arrête les vomissements et les cours de ventre, lors¬ 
qu’on le mange cru ou confit au sucre. 

L’AZOTE est un gaz incolore qui forme les quatre cinquiè¬ 
mes de l’air atmosphérique. Sa découverte est due à Lavoisier, 
qui la fit en 1775, quelque temps après que Priestley eut dé¬ 
couvert le gaz oxigèue. 

.TZOTE CARBONÉ. ( Voyez cyanogène. ) 

AZOTE OXl-mCRIATÉ. ( l’oyez CHLORURE d’azote. ) 
Les AZOTIIBES sont les combinaisons de l’azote avec les 
différents corps combustibles. Nous les décrirons aux articles 
ammoniaque, chlorure, cyanogène et inodure d’azote. 

AZUR, BliECB’AZIJR. ( Voyez arsenic cobolt. ) 
.%ZIJR DE CUIVRE, (Voyez crysocolle bleue. ) 


B 

B.4BEAU. ( V oyez BLAIT. ) 

R.4BEA1I. 

lÎABLAH DE l’iNDE. BaBLAH DU SENEGAL. 

- NOMMÉ CASSIS. - DE l’ORÉNOQI E. 

- DU PÉROU. 

Le bablah est le fruit d’un arbre de la famille des légumi¬ 
neuses, de l’acacia arabica, qui croît abondamment en Asie, eu 
Afrique et eu .Amérique. Depuis un teniiis immémorial, les Indiens 
s’en servent comme d’un mordant, au lieu de noix de galles, pour 
fixer leur couleur, laiiiier leui-s cuirs et préparer le poil des jeunes 
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chainaux. Ou procure une douceur et un velouté innapprécia- 
bles au thibet en le faisant macérer pendant quinze jours dans 
l’eau de bablali. 

Nous devons la connaissance de cette intéressante substance 
à M. Lacoste Bessas de Bordeaux, qui , en 1824, l’introduisit en 
France pour la première fois par le navire le Robuste , en même 
temps que lord Hungerfort allait la porter aux rives de l’Angleterre. 

Depuis cette introduction en France, qui s’éleva à 80,000 
kilogrammes , l’attention des négociants se porta sur les divers 
pays producteurs de ces gousses, ce qui donna lieu à d’autres im ■ 
portations de nouvelle provenance et mit sur la voie des différen¬ 
tes espèces de bablah dont nous avons établi la nomenclature et 
que nous allons analyser. 

Le bablalt de rintlc offre une gousse sèche, longue de 
plus de 1 décimètre , d’une largeur de 8 à 10 millimètres sur une 
épaisseur de 4à 6 millimètres, d’une couleur grise cendrée, re¬ 
couverte d’un léger duvet qu’on prend au premier coup-d’béif 
pour de la poussière. Cette gousse est divisée transversalement 
par plusieurs étranglements plus ou moins marqués, ce qui 
forme à chaque intervalle une loge qui contient une semence of¬ 
frant dans l’épaisseur du péricarpe une substance concrète , bril¬ 
lante et d’une saveur très acerbe; ces semences sont contenues 
une à une dans chaque loge ; elles ont la forme d’une grosse len¬ 
tille et leur saveur est styptique. 

Le bablah de l’Inde a été reconnu jusqu’à ce jour supérieur en 
ipialité à tous les autres ; il nous arrive de Cliandernagor en bal" 
les de toile de gaunis du poids de 125 à 150 kil., cordées comme 
celles des cotons de safrannm de l’Inde et pour lesquelles on ac¬ 
corde 10 p. 0/0 de tare sur le poids bruts , à moins de conditions 
particulières. 

Le bablalt «le l’Intle, surnommé Cassis , est une gousse 
de plus de 7 centimètres de long, arrondie et très gonflée. Sa 
couleur est noire et ses deux sutures blanches imitent un fil q>'* 
se prolonge d’un bout à l’autre de la gousse ; elle contient vingt- 
cinq graines d’une forme ovale, d’une couleur brune et brillante 
et d’un goût styptique. 

Ce bablah, quoique d’une forme bien différente du précédent, 
lui est à peu près égal pour ses qualités ; plusieurs essais faits 
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avec soin en ont donné la cerliiiide. 11 nous vient de Pondi- 
cliéry en balles formées de toile de gaunis du poids de 100 à 
150 kil., pour lesquelles on accorde 10 p. 0/0 de tare. 

Le bablalt du Përou , qu’on désigne aussi sous les noms 
de Dibidibi, Libidibi, Nacascol et Wouatta-Pana, est le fruit du 
cœsalpina coriaria, arbre légumineuj qui croît au Mexique et au 
Pérou et porte des fleurs rouges. 

Cette gousse est longue de plus de 7 décimètres sur 20 milli¬ 
mètres de largeur ; elle est arrondie et formée de deux tissus ; 
celui de dessus est d’un très beau rouge ; celui de dessous est 
blanc ; tous les deux sont extrêmement minces et d’un goût 
très astringent ; chacune de ces gousses contient sept à huit 
semences de 8 à 10 millimètres de longueur et 6 à 8 de largeur 
sur6 dépaisseur; ces semences sont très dures, d’une couleur 
rousse et d’une saveur styplique. Il arrive souvent que les gous¬ 
ses sont enveloppées d’une résine noire, ayant l’apparence du 
cachou , mais bien plus friable, ce qui détermine des débris et 
une poussière plus o.i moins fine qui ne nuit nullement à la (jua- 
litédece bablali qui pourrait rivaliser avec celui de l’Inde pour 
la richesse de son rendement en teinture noire, surtout la laine à 
qui il communique un noir sur noir. Les 20,000 kil. qui sont 
parvenus à Bordeaux ont cependant provoqué pour l’importeur 
la perte totale de son capital, ce qui n’a pas encouragé d’autres 
transports. 

Ce bablali est arrivé en sacs de toile de lin de 50 kil. pour les- 
«piels il a été accordé 1 kil. de tare. 

Le bablali du Sénégal est en gousses de même forme que 
celai de l’Inde, mais les étranglures y sont plus profondément 
tracées, ce qui fait que rarement la gousse se conserve tout en¬ 
tière et que chaque loge se trouve le plus souvent isolée; leur 
couleur ordinaire est rousse et faiblement mélangée de gris. 

Ce bablali est toujours très brillant et d’une saveur acerlie; 
l’intérieur de son péricarpe est mince et ne présente pas cette 
substance que l’on remarque dans le bablali de l’Inde, ce qui le 
prive des qualités supérieures que jiossède celui-ci ; il nous ar¬ 
rive du Sénégal en sacs de toile de lin ou de chanvre, du poids de 
2.5 à .50 kil., pour lesquels on donne 1 kil. de tare parsac. 

Le bablalt de roi*éiio(|iae, qu’on iiomiiie aussi dividivi, 
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est une gousse de 5 centimètres à 1 décimètre de longueur et de 
16 millimètres de largeur sur 6 d’épaisseur, sans aucun étran¬ 
glement et en forme de G ou d’S. Sa couleur est rousse, avec 
quelques taches noires ; son goût est celui du cachou quoiqu’un 
peu plus acerbe. L’intérieur de son péricarpe est composé de 
filaments blanchâtres, unis par un mouillage desséché qui se 
réduit en poudre quand on cherche à l’écraser; sa semence est 
pareille à celle d’un pépin de poire, rousse, brillante et d’un 
goût de cuir tanné insupportable. 

Les habitants donnent à cette gousse le nom de dividivi ; ils 
en font un grand usage pour leur teinture en noir et le tannage 
de leurs cuirs. Pour ce dernier emploi, ils la mettent en poudre, 
la font bouillir dans des vases et après une ébulition soutenue de 
deux heures, ils y plongent leurs cuirs pendant l’espace de cinq 
à six jours. 

Le haldah de l'Orénoque nous est envoyé des îles vierges ( An¬ 
tilles) en sacs de 50 à 100 kil., pour lesquels on donne une tare 
réelle. 

C’est avec les échantillons sous les yeux que nous décrivons 
la physionomie de ces divers bablahs. L’analyse scrupuleuse de 
chacun d’eux nous a démontré la supériorité incontestable de 
ceux qui viennent de 1 Inde. On se souvient encore du débouché 
des 80,000 kil. importés en France par le navire le Robuste; cela 
souleva bien des opinions diverses sur le mérite de cette gousse, 
et donna lieu à une polémique entre les savants de la capitale 
et de la province ; nul doute que si ce produit oriental eût été 
admis dans les ateliers du gouvernement, il n’eût fini par égaler 
et même remplacer la noix de galle. Plusieurs motifs eussent mi¬ 
lité en sa faveur : c’eût été d’abord l’économie d'un quart d’in¬ 
digo qu’il présente dans les cuves destinées à fournir du bleu aux 
teintures fines de la draperie, ensuite les belles couleurs que l'on 
obtient par sa présence dans les garançages de rouge d’Andri- 
nople, couleurs infiniment supérieures à celle que donne la noix 
de galle. Outre ces avantages, jamais cette dernière ne commu¬ 
nique aux lainages filés ou tissés les reflets brillants et le moel-^ 
leux que lui fournit le bablah de l’Inde. Nous allons joindre à 
1 appui quelques procédés à suivre pour utiliser cette substance 
avec succès. 
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Rouge des Indes pour coton en écheveaux, dits en pente. 

Qnanrl les cotons ont reçu les préparations convenables pour 
cette couleur, on fait bouillir pendant deux ou trois heures 93 
grammes de bablab par 5 hecto. de coton; quand le bablah a 
suffisamment bouilli, on le décante, ou mieux encore, on jette le 
bain sur une toile propre et-serrée afin d'obtenir le liquide sans 
marc ; on remet ce marc dans le vase qui a servi à faire bouillir le 
bablah et on y ajoute 93 grammes de sumac par livre de coton ; 
on fait bouillir le tout encore deux heures, puis on réunit les 
deux bains après avoir également filtré le dernier dans la même 
toile où l’on a déjà passé le bablah. La réunion des deux bains 
bouillants a donné assez de chaleur à l’ensemble ; on y plonge 
les cotons , on les tord à la cheville et on les fait sécher avec 
soin. 

Il est nécessaire dans cette opération, pour avoir une belle 
couleur, de calculer que la contenance des bains, après que le 
bablah et le sumac ont bouilli, soit en rapport avec la quantité 
de coton que l’on veut bablahter; c’est-à-dire qu’il n’y en ait ni 
trop ni trop peu, afin que, dans le premier cas, le bablah ne soit 
pas noyé dans une trop grande immensité de liquide , ce qui af¬ 
faiblirait son action, et que, dans le second cas, on ne soit pas 
obbgé d’ajouter de l’eau pour augmenter le bain , ce qui nuirait 
encore davantage. Quand les cotons ont subi une dessication 
convenable, on continue les opérations qui suivent immédiate¬ 
ment l’engallage, sans aucun changement. La quantité de 73 
grammes de bablah et de sumac, indiquée ci-dessus est pour les 
beaux rouges pleins. Nous n’avons pas besoin de faire obser¬ 
ver à M.M. les teinturiers que s’ils veulent des nuances plus fai¬ 
bles, ils n'ont qu'à modifier en proportion ces quantités. 

Même rouge, sur toile de colon. 

Les tissus en coton sur lesquels on veut opérer doivent être 
préparés dans des proportions moins fortes en bablali et en su¬ 
mac. Les teinturiers observeront en effet que les cotons en éche¬ 
veaux présentent plus de surface aux molécules colorantes à éga¬ 
lité de poids que ne font les tissus. Ils peuvent s’en convaincre en 
coupant im morceau d’une toile de coton teinte en tissu , et en 
observant la coupe, ils distingueront facilement que riiitérieur de 
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celle coupe est beaucoup plus clair que la surface du sujet; plus 
le tissu sera serré, plus cet effet sera sensible. 

Or, si on suivait, pour teindre une toile de coton, les mêmes 
proportions en poids que pour les cotons en écheveaux où toute 
la filature se teint à peu près également, il en résulterait qu’on 
devrait disposer d’une plus grande quantité dedrogues pour celles- 
là que pour les dernières, puisque dans la toile de coton, une par¬ 
tie se refuse à prendre la couleur. C’est au teinturier instruit à éta¬ 
blir là-dessus ses approximations ; il doit de même tenir compte 
des proportions à observer pour les tissus plus ou moins serrés. 

Nankin en coton. 

Le bablah pilé et bouilli dans l’eau pendant deux à six heures, 
décanté ou passé, donne une belle couleur nankin. Pour obtenir 
cette couleur, le coton n’a besoin d’aucune préparation : on le 
passe dans un bain de bablali chaud à la main, qu’on prépare 
plus ou moins fort suivant la nuance qu’on veut obtenir, puis on 
le lave bien. Cette couleur est très solide. On peut toutefois la 
modifier si on le juge nécessaire, en passant, après le bablah, le 
coton dans un léger bain de savon mousseux où on aura intro* 
duit un peu de rocou cuit à la potasse. On se procure aussi une 
couleur nankin vif un peu rouge ; on lave bien le coton et on le 
passe ensuite au bablah. Bien lavé le bablah consolide le rocou. 
Cette opération peut avoir lieu dans un bain où l’on aura fait dis¬ 
soudre un peu de crème de tartre. 

Gris. 

Bain léger de bablah et bain léger de couperose, suivant l’in¬ 
tensité de la couleur que l’on veut obtenir ; on la modifie par des 
mélanges selon le goût du teinturier ou suivant les échantillons. 
Un peu de jus de campêche sur le bain de bablah passé ensuite 
sur un bain de couperose donne des gris tpi ont du mérite. 
Puces, marrons, raisins de Corinthe, massaca, etc. 

Pour cette série de couleurs en petit teint, on trouvera beau¬ 
coup d’avantages à les préparer au bablah, c’est-à-dire à les 
passer premièrement sous un bain de décoction de bablah plus ou 
moins fort, suivant l’intensité des couleurs qu’on veut obtenir; 
ensuite à les exposer à l’alun, ou mieux encore, à les passer à l’a¬ 
cétate d’alumine ou mordant de rouge des imprimeurs ; avec ces 
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lieux préparations ou obtiendra les résultats les plus satisfaisants. 
Le bablali uni au mordant de l’alun dispose parfaitement le co¬ 
ton à se saturer également; ce fait est plus marquant dans les 
tissus. Les teinturiers en coton tissé et petit teint, ont dû souvent 
s’apercevoir que leurs couleurs ne s’unissaient pas ou ne tran¬ 
chaient pas sur leurs toiles parce que le mordant d’alun ou celui 
d’acétate d’alumine y était inégalement réparti. Il en résulte qu’il 
faut débouillir et tout recommencer, ce qui occasionne une perte 
de temps considérable et double au moins le coût de la teinture; 
la préparation au bablah évite cet inconvénientmajeur. Un autre 
avantage de cette préparation, que les teinturiers sauront appré¬ 
cier, c’est que les cotons traités ainsi sont tous disposés pour re¬ 
cevoir les brunitures en couperose ou pyrolignites de fer néces¬ 
saires aux tons des couleurs qu’ils voudront obtenir. 

En règle générale, toutes les couleurs petit teint qui seront 
susceptibles après leur confection de recevoir, sans s’altérer, 
une passe sur un bain de bablah, en deviendront bien plus so¬ 
lides. Il faut toutefois se garder de passer au bablah les cotons 
destinés à des couleurs qui ne doivent pas contenir de jaune, tel¬ 
les que les beaux amaranthes, les jaunes vifs, les lilas, les beaux 
violets, etc., etc. 

BACAl^nEAU. (Voyez morue. ) 

BAClIiE. ( Voyez PASSEPIERRE. ) 

BAJDlASrE. 

Latin, ilucium anisatum; —anglais, badiane, indian or stell 

TED ANISE STERNDUNEN ; -allemand , ESTERNANIS ; — espagnol, 

ESTREiXADo; — portugois, EsiRELLADO, ESTRELLADA ; —ita¬ 
lien, ANIS ESTELLATO , BADIANA. 

La badiane, désignée aussi sous les noms d’anis étoilé, auis 
des Indes, anis de la Chine, de Sibérie, des Philippines, semence 
de zinghi, est la semence d’un fruit à capsule qui a la figure d’une 
étoile. Elle est produite par un arbrisseau de la Polyandrie poly- 
ginie de Linné, qui s’élève à la hauteur de 3 mètres 25 centimètres 
et qui a beaucoup de ressemblance avec le laurier. Le tronc est 
assez gros et branchu ; le bois est roux, dur et cassant ; les fleurs 
sont jaunâtres; le fruit est formé de plusieurs capsules ovales 
comprimées et disposées en étoiles orbiculaires ; chaque capsule 
renferme un petit noyau lenticulaire, lisse, d’un gris roussâlrcet 
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composé d’iiiie coque mince et fragile qui recouvre une amande 
Llaucliâtre. L’odeur de la badiane lui a fait donner le nomd’ams. 
Sa saveur est un peu âcre , aromatique et sucrée. Cette saveur et 
cette odeur sont dues à une huile volatile. 

La badiane est stimulante, stomachique , carminative et ex¬ 
pectorante. On s’en sert en poudre ou en infusion théiforme; 
ajoutée à du thé, ce dernier en reçoit un goût plus agréable. 

Les Orientaux et les Chinois, ainsi que les Japonais, regardent 
l’anis étoilé comme une plante sacrée; ils l’offrent dans leurs 
pagodes et en brûlent l’écorce comme un parfum ; ils en font des 
infusions avec le nisi ginsin, qu’ils boivent pour réparer leurs 
forces. Celte semence nous est connue depuis la fin du XVI« siè¬ 
cle ; ce fut un Anglais nommé Candisch qui l’apporta le premiefr 
des îles Philippines. La plus grande consommation de la ba¬ 
diane se fait dans la fabrication des liqueurs fines; on en extrait 
aussi une huile essentielle que la Russie nous fournit; cette 
huile est blanche, concrète et d’une odeur extrêmement suave 
et douce. 

On doit choisir la badiane la plus récente, peu brisée, d’une 
couleur rouille de fer, exempte d’efflorescence blanchâtre et d’une 
odeur se raprocliant de celles del’anis et du fenouil. On rebutera 
celle dont la couleur serait trop brune ou qui serait moisie. Elle 
nous arrive en caisses du poids de 25 à 50 kilog., pour lesquelles 
on accorde douze pour cent de tare nette dans tous pays, ou tare 
nette 

BASASSE , cannes à sucre qui ont été écrasées et soumises 
à la presse pour en retirer le suc. Elles sont employées à la nour¬ 
riture des bestiaux et au chauffage sur tous les lieux de pro¬ 
duction. 

BAeiIEUTAlIBIEB. 

Latin, colutea arborescens ; — anglais, bladder sena , bladder 

NUT TREE ; — espagnol, espantalobos ; — italien, vescicaria ; 

— allemand, schaflinscbaum ; blasenbaum ; — hollandais, 

SCHAAP LINSEBOOM , LOMBARDSCH LINZEBOOM, WILD SENNEBOOM. 

Le toagueiiaiidier, qu’on nomme aussi faux séné , est un 
arbrisseau de la DiadelpMe décandrie de Linné. Sa tige est creuse 
comme celle du sureau, mais plus dure et sans moelle ; elle est 
revêtue d’une double écorce cendrée en dessus. Ses feuilles sont 
attachées au nombre de dix à douze à une même côte; elles res- 
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semblent aux feuilles du séné, mais elles sont un peu plus gran¬ 
des, plus molles et plus arrondies, lisses au-dessus, blanchâtres 
en dessous et d’uue saveur amère. Sa fleur est jaune ; son fruit est 
une gousse membraneuse, enflée comme une vessie, luisante, 
le plus souvent rougeâtre, et renfermant de petites semences ré- 
niformes, d'une saveur de pois ou de fève, jaunes avant leur ma¬ 
turité et noires lorsqu’elles sont mûres. On attribue aux feuilles 
du baguenaudier une propriété purgative ; elles doivent être ré¬ 
coltées en septembre et séchées à l’ombre pour conserver leur 
couleur verte. 

BAIES. 

Latin, sinus; — anglais, bay, baize; — allemand, boje, boy ; 
— espagnol, bayeta ; — portugais, bacta ; — italien, bajetta 
Baies de genièvre. Baies de nerprun. 

Baies de laurier. Baies de sureau. 

Baies de myrthe. Baies d’hièbles. 

Les Imies sont de petits fruits mous, succulents, charnus, 
d’une forme ordinairement arrondie ou ovale et renfermant une 
ou plusieurs semences au milieu d’une pulpe; quand les fruits 
sont disposés en grappes, on les appelle ordinairement grains. 

Bâtes de Genièvre. 

Latin , jüniperüs vulgaris frdcticosa; ^ anglais, juniper ber- 

RIES ; — allemand , waciiolderbeern ; — espagnol, bagas de 

ENEBRO 0 DE JUNIPERO . NEBRINAS ; — portugais, BAGAS DE CIM- 

BRO ; — italien, coceole pomelle bâche di ginepro. 

BAIES DE genièvre DE GAILLAC. BAIES DE GENIEVRE d’ITALIE. 

BAIES DE GENIÈVRE DE PÉRIGüEUX. BAIES DE GENIÈVRE D AMÉRIQUE. 

Les baies de genièvre , que vulgairement on nomme grai¬ 
nes de genièvre, sont de petits fruits ronds, gros comme des pe¬ 
tits pois verts de Hollande ; verts avant d’être mûrs, ils deviennent 
peu après rouges et enfin noirs à leur parfaite maturité. Ils con¬ 
tiennent un peu de pulpe verdâtre ou rougeâtre, succulente, hui¬ 
leuse , aromatique, d’une saveur âcre, amère et légèrement su¬ 
crée. Ils renferment en outre trois ou quatre semences oblongues, 
triangulaires ou anguleuses qui se rencontrent sans symétrie dans 
la substance pulpeuse. 

L’arbrisseau genevrier qui produit ces baies fait partie de la Diœ- 
cie monadelphie de Linné. .Son tronc est menu et convert d’une 
écorce rude ; son bois est dur, d’une couleur rougeâtre lorsqu’il 
est sec, d une odeur agréable rappelant celle du cèdre quand il 
12 
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brûle. Il pousse une grande quantité de rameaux garnis de peti¬ 
tes feuilles étroites, pointues, dures, épineuses et toujours ver¬ 
tes. Ses fleurs sont des petits chatons qui ne produisent pointée 
fruits; ses fruits naissent entre les feuilles en grande quantité. 
Le genevrièr se plaît dans les lieux les plus incultes et garnit les 
sols arides de la France, principalement du Languedoc et du dé¬ 
partement de la Dordogne. L’Italie et l’Amérique Septentrionale 
en produisent également en assez grand nombre. 

Les baies de geuièvre de Caillae sont fournies par le 
département du Tarn ; elles sont presque toujours de la grosseur 
d’un petit pois vert de Hollande, d’une belle couleur noire , sans 
rides et brillantes. Si l’on donne la préférence aux baies de ce dé¬ 
partement, c’est que la récolte en est mieux soignée que partout 
ailleurs. On devra choisir celles qui seront très pleines, bien ar¬ 
rondies, d’une couleur noire et d’un reflet bleuâtre velouté, exemp¬ 
tes de graines avortées, flétries ou désséchées et bien nettoyées 
de leurs feuilles ou de tout autre corps étranger. 

Ces genièvres s’expédient le plus souvent en balles de simple 
toile du poids de 150 kil., pour lesquelles on n’accorde point de 
tare, ou en grenier, dans des bateaux qui descendent le Lot et la 
Garonne ; arrivés à Bordeaux ils sont mis dans des emballeiges, 
au choix des acheteurs. 

Les baies de geulè-vre de Pérlgueux sont produites 
par tout le département delà Dordogne et par une partie delà Gi¬ 
ronde ; elles offrent le même aspect que les baies de Gaillac, mais 
elles ont moins de tenue à cause de leur trop grande maturité ou 
de la trop grande finesse de la peau qui les recouvre. Il est posi¬ 
tif, quel qu’en soit le motif, que ces baies sont plus suscep¬ 
tibles de fermenter; elles possèdent aussi plus d’avortons et de 
graines vertes qui se dessèchent peu après avoir étérécoltées, ce qui 
fait qu’on devra donner la préférence à celles qui seront exemptes 
de ces défectuosités. Comme celles de Gaillac, les baies de Péri- 
gueux nous arrivent en greniers ou en balles de toile pour les¬ 
quelles on n’accorde aucun rabais. 

Les contrées que nous venons de désigner peuvent fournir 
au commerce, année commune, 150,000 à 200,000 kil., qui sont 
en grande partie dirigés sur la Hollande et sur Dunkerque où sont 
établis de grands ateliers pour la fabrication de la liqueur de ge- 
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iiièvre, qui est très estimée dans le nord de l’Europe ainsi que 
dans quelques contrées du tropique. 

La pharmacie a reconnu les baies de genièvre stomachiques , 
céphaliques, diurétiques, carininatives, propres pour les toux in¬ 
vétérées et pour les coliques néphrétiques, prises en infusion, en 
décoction ou en extrait. 

Les confiseurs en retirent, par la distillation, une huile essen¬ 
tielle qui sert à préparer la liqueur que nous venons de signeder. 
On formait autrefois avec les baies de genièvre des dragées con¬ 
nues sous le nom de dragées de Saint-Roch , qui ont eu de la vo¬ 
gue pendant quelques années. On a voulu aussi introduire dans la 
consommation une poudre à priser qui devait remplacer le tabac ; 
cette poudre n’était composée que de baies de genièvre très vieil¬ 
les , pulvérisées au degré de finesse voulu par les consomma¬ 
teurs; elle circulait sous le nom de tabac indigène, mais son peu 
d’agrément l’a fait bientôt repousser par les priseurs. 

Lesbaiesde genièvre dontnous venons d'entretenir nos lecteurs 
sont produites par le genevrier nommé junipcrus vulgaris,arbris¬ 
seau dont le bois fournit, par la distillation à la cornue, u ne 
huile fétide à laquelle on a donné le nom d’huile de cade, et que 
les maréchaux emploient avec succès pour guérir la gale et les 
ulcères des chevaux. Ils la remplacent souvent par l’huile retirée 
du coke ou par l'eau de goudron. 

Les baies de genièvre d’itaiie sont d’une grosseur 
double de celles que nous venons de décrire; leur couleur est 
moins noire; elles sont très coriaces et peu juteuses, ce qui ne 
permet pas de les utiliser avec autant d’avantages; aussi n’en 
voyons-nous pas circuler beaucoup dans le commerce et n’en 
parlons-nous que pour faire conntùtre leur physionomie. 

Les baiesi de genièvre d’Amérique sont en grande 
partie produites par des espèces de cèdres très abondants aux 
îles Bermudes; leur grosseur égale celle des petites prunes; elles 
n’ont aucun emploi jusqu’à ce jour en Europe. 

Baies de laurier. 

Latin, baccoe lauri; —anglais, bay berries; —allemand, lor 

BEEREîs ; — espagnol, bagas de laerel ; — portugais, bagas 

DE LOUREJRO OU DE LOURA ; — italien , COCCOLE POMELLE , BACHE 

JD’aLLORO OU BAGHE , REBAGHE , RUBAGHE, BACHI DI LAURASO. 

Les baies de laurier sont les fruits de l’arbre de ce nom 
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(lui fait partie de VEnœandriemonogynie de Linné, et qui s’élève à 
différentes hauteurs, suivant les pays qui le produisent ; les cli¬ 
mats chauds lui conviennent mieux que les autres; sa tige est 
unie et sans nœuds ; son écorce est mince ; son bois est poreux, 
blanc et faible. Il pousse des rameaux longs ; ses feuilles ont 7 
centimètres de longueur sur une largeur de 5 centimètres ; elles 
sont pointues, dures , toujours vertes, nerveuses, lisses, odo¬ 
rantes , d’une saveur âcre, aromatique et un peu amère et précé¬ 
dées d’un jjétiole assez court. Ses fleurs sont monopétales, dé¬ 
coupées en quatre ou cinq parties et de couleur blanche ou jaunâ¬ 
tre. Ses fruits sont oblongs, de la grosseur d’un petit pruneau ; 
verts à leur naissance, ils prennent une couleur noire en mûris¬ 
sant; ils sont enveloppés d’un péricarpe ou coque assez dur qui 
contient une semence oblongue, pulpeuse et renfermant une huile 
grasse et concrète. Ces baies nous viennent de l’Italie, de l’Es¬ 
pagne et de nos départements méridionaux ; on doit les choisir 
récemment cueillies, lourdes, bien nourries, entières, non ver¬ 
moulues ni séparées de leurs enveloppes, de couleur noirâtre et 
exemptes de corps étrangers. Leurs feuilles doivent aussi être ré¬ 
centes , d’une belle couleur verte et d’une odeur forte et agréable. 

On a reconnu aux feuilles et aux fruits du laurier des pro¬ 
priétés incisives, résolutives et propres à fortifier le cen^eau et 
les nerfs ; on s’en sert intérieurement et extérieurement. 

Par expression, on obtient des baies et des feuilles de laurier 
une huile concrète connue sous le nom d’huile de laurier ; on 
la retire aussi par une ébullition dans l’eau; mais ce dernier 
procédé ne lui donne pas aussi bien la belle couleur verte qui est 
tant recherchée. , , . 

La préférence devra être donnée, pour la fabrication de cette 
huile, aux feuilles et aux baies les plus mures, les plus vertes bien 
mondées des bûchettes. . , 

Les baies de laurier sont livrées au poids brut ainsi que les 
feinlles. 

Les habitants du nord tiraient de ces feuilles, il y a vingt ans, 
des provisions pour leur cuisine ; aujourd’hui ils n’en emploient 
que très peu. 

Baie de niyrthe. ( Voyez myrthe. ) 

Baies de iierpriin. ( Voyez nerprun. ) 

Baies de sureau. (Voyez SUREAU. ) 

Baies d’hièWe. ( Voyez hièbi.e. ) 
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BAliAIS. 

Latin, sapoe , arum ; — anglais , besom , broom ; — allemand , 
BtsES ; — espagnol , escoba ; — portugais , vasoüra , — ita¬ 
lien, GRANATA, SCOPA. 

Balais de milloque ( dit surgo. ) Balais de crins. 

— DE BRANDE (^DIT bruyère.) — DEPLUMES. 

- DE BOULEAU. 

Les balais sont formés par la réunion de tiges et de bran¬ 
ches de certains végétaux ; on s’en sert pour nettoyer les voies 
publiques et l’intérieur des maisons. 

La fabrication des balais était autrefois du ressort des van¬ 
niers; mais aujourd’hui cette industrie s’est tellement développée, 
particulièrement dans le département de la Gironde, qu’elle y a 
déterminé un commerce spéci.il chez quelques-uns de ses habi¬ 
tants. Ce commerce , qui au premier abord paraît de peu d’im¬ 
portance, ne laisse pas cependant de procurer des avantages ma¬ 
jeurs. Les balais confectionnés à Bordeaux sont très recherchés 
dans toute la France et même dans les pays étrangers. Pour les 
former, on se sert des panicules du surgo, nommé vulgairement 
milloque ; après les avoir dépouillées des graines dont elles sont 
chargées, on en réunit une certaine quantité qu'on noue et qu’on 
attache avec de l’osier, assujetti à l’aide de quelques clous. Leur 
emploi est de longue durée. Un fait qui montrera combien cette 
industrie s’est propagée dans les environs de Bordeaux, c’est 
qu’un assez grand nombre de propriétaires de vignes et de blés 
ont abandonné ces deux cultures pour soigner celle du surgo 
qui vient du reste très bien dans ces contrées où la culture eu 
est établie en grand depuis nombre d’années. 

Les Landes produisent aussi une bruyère très forte que l’on dé¬ 
signe sous le nom de brande et qui est extrêmement propre à 
former des balais. Disons cependant que ces balais sont d’une 
valeur médiocre et que leur emploi subalterne ne s’applique guère 
qu’au nettoyage des écuries, des ruisseaux et des immondices. 
Ils trouvent cependant un grand débouché. Paris lui-même est 
depuis long-temps tributaire des industriels de la Gironde; il 
emploie bien qiiciqnefois le bouleau et le genêt qui croissent près 
des rivières du Piémont et de l’Italie, mais dans toutes leurs par¬ 
ties végétales, on ne retrouve pas les qualités du surgo et de la 
bruyère ; aussi ne sorions-nous pas étonné de voir encore s’agran- 
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dir ce commerce dans la contrée qui en est favorisée. Nous lais¬ 
serons de côté les balais de crins ou de plumes qui rentrent ex¬ 
clusivement dans les attributions de la brosserie. 

BAliAIS, RUBKS BAliAlS. ( Voyez rubis. )' 

BAliAIJSTES. 

Latin . balaüstia ; — anglais, hower of pomegranate ; — alle¬ 
mand , GRANATBLUTHE ; — espagnol, BALOTRIA , FLOR DE GRA- 

NADo ; — portugais . baladstia , flor de romaa ; — italien, 

FIOR DI MELAGRANO. 

Les balaustes sont les fleurs du grenadier qui ne porte 
point de fruit et que l’on cultive dans les jardins. Ces fleurs sont 
pleines, disposées en roses, d’une belle couleur rouge et pour¬ 
vues d’un plus grand nombre de pétales que celles qui portent un 
fruit. On les fait sécher pour les conserver. La préférence doit 
toujours être accordée aux balaustes d’un beau rouge vif à l’ex¬ 
clusion de celles dont la couleur serait rembrunie. 

Les balaustes sont astringentes ; on s’en sert en infusion dans 
l’eau ou dans le vin rouge, en gargarismes, ou bien encore en 
injections dans les relâchements de la matrice. 

Elles se vendent au poids net. 

La BAliElSTE, (latin, Balœna mysti cetus) qu’on nomme 
aussi Cète, est le plus grand de tous les animaux ; on peut à 
juste titre la surnommer monstre de mer ; elle appartient à l’or¬ 
dre des mamifères cétacés. La bedeine est douée des organes 
de la respiration ; elle engendre ses petits vivants ; faculté qui 
lui est commune avec tous les mamifères et la distingue des 
poissons avec lesquels on la confondait anciennement et qui 
sont privés de l’organe du poumon. Leur reproduction d’ailleurs 
s’opère par le dépôt des œufs des femelles sur le sable et les mâ¬ 
les les fécondent en les arrosant d’une liqueur séminale nommée 
laite ou laitance. 

Les baleines habitent les mers glaciales pendant tout l’été ; 
vers l’équinoxe d’automne, elles se rendent en grand nomlire vers 
le sud pour y jouir d’un jour continuel pendant six mois, car 
elles aiment k lumière et le soleil. 

L’époque la plus avantageuse pour la pèche de la baleine est 
le mois d’avril et celui de mai ; les produits qu’on peut en retirer 
sont la chair, l’huile, les tendons, les os et les fanons, le blanc 
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de baleine, l’aiubre gris, le pnape ou membre génital et l’excré¬ 
ment que l’on ramasse pour teindre en rouge. 

Une baleine peut donner 120 tonneaux d’huile, 1,800 fanons 
et plus de 2 kil. d’ambre. Ce sont là les seuls objets qui intéres¬ 
sent le commerce, car la chair, les os et les tendons se consom¬ 
ment sur les lieux de la pêche. 

Le lard de baleine se convertit par la chaleur en une huile 
qui se mange, se brûle et sert à liquéfier le brai pour enduire 
etpsalmer les navires. Les drapiers l’emploient également pour 
préparer les laines, les corroyeurs pour apprêter les cuirs, 
les arcliitectes et les sculpteurs pour préparer un mastic avec la 
céruse ou la chaux. Ce mastic, qui durcit par la suite, est propre 
à remjiUr les inégaütés des pierres et à en unir les surfaces. On en 
faljrique aussi un savon. 

On doit choisir cette huile d’une couleur ambrée, aussi lim¬ 
pide que possible et la moins puante. (V'oyez huile de baleine. ) 

Les fanons de baleine se retirent des mâchoires de cet animal 
où ils sont rangés comme des tuyaux d’orgue ; les plus petits 
devant et derrière et les plus grands dans le milieu. Ceux-ci ont 
ordinairement plus de 3 à 4 mètres de long sur 160 milli¬ 
mètres de largeur et 12 d’épaisseur. On sépare ces fanons les 
uns des autres à l’aide de coins et de lourdes masses de fer; on 
les nettoie, puis ou les fait sécher. On donne la préférence aux fa¬ 
nons de baleine pêchés dans les mers du nord et surtout à ceux 
qui ont été retirés des poissons les plus vieux, parce que ces fa¬ 
nons sont alors plus fermes, plus durs et mieux nourris ; leurs 
fibres sont plus longues, plus serrées et plus élastiques, tandis 
que celles des jeunes baleines sont courtes et de matière plus 
cassante. Ces fanons pèsent ordinairement plus de 2 kil. Ceux que 
l’on retire des baleines des Mers du Sud sont beaucoup moins re¬ 
cherchés; ils ont moins de nerf et sont beaucoup plus faibles , 
aussi ne pèsent-ils que 1 kil. environ. Tous ces fanons nous 
arrivent delà pêche avec leur barbe, composée de crins rangés 
sur leurs deux bords et dont on les débarrasse avant de les sou¬ 
mettre à leurs divers emplois ; une fois rasés, on les scie à la 
longueur désirée, qui est le plus souvent de 1 mètre. Les morceaux 
qui dépassent en plus ou en moins sont mis à part pour faire ce 
qu’on appelle un assortiment. Les fanons ainsi préparés sont mis 
dans des chaudières en cuivre de forme allongée, placées sur 
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(les fourneaux ; les chaudières remplies d’eau , on place au fond 
les plus courts échantillons et l’on charge ceux qui surnagent 
pour les retenir sous l’eau. On les fait bouillir ainsi pendant 
une heure ou deux au plus ; cette préparation dégage les baleines 
des corps gras dont elles peuvent être enveloppées elles fait se 
ramollir au point de faciliter aux fabricans les moyens de les re¬ 
fendre suivant les procédés propres à chacun d’eux. Après les 
avoir fait sécher pour rendre la dureté et l’élasticité qu’ils avaient 
perdues par l’ébullition, on les racle en tous sens ; ces raclures 
servent à garnir les couches des enfants en guise de crin ou de 
laine. On met de côté les brins provenant du dos des fanons, à 
cause de ce qu’ils sont toujours moins souples et qu’on ne peut 
les employer à faire des corsets, comme ceux du milieu et du 
ventre. 

Les fanons de baleine, disposés et apprêtés comme nous ve¬ 
nons de le dire, ont des emplois infinis. Ils se tranforment tour-à- 
tour en côtes de parapluies et d’ombrelles, en buses, eu éven¬ 
tails, eu cannes, etc. Les tourneurs et les couteliers s’en servent 
également. On distingue les baleines par brins dont on forme des 
paquets suivant leur grandeur et leur épaisseur ; celles qui n’ont 
que 9 décimètres se nomment asperges; il en existe de deux 
brins de 18 décimètres, de quatre brins de plus d’un mètre. 
En cet état les brins debtdeines se vendent au demi-kil. suivant 
le cours établi. 

Les fanons des baleines du nord arrivent en paquets de 200 à 
250 kilogrammes que l’on vend exempts de cordes et de liens. 

Les fanons de baleine des Mers du .Sud sont ordinairement ex¬ 
pédiés en paquets irréguliers et demeurent assujettis aux mêmes 
usages à la livraison. 

Leur valeur est toujours moindre de 10 et 15 p. 0/0 de celle 
de ceux du nord. 




TARES ET USAGES. 


Paris. 

Fano.ns de l)aleiiie du nord, se vendent en paquets, pesant 
250., ou accorde pour les liens et les cordes une 
tare nette. Lorsqu’ds sont crasseux ou chargés de 
barbes, on accorde 2 p. 0/0 de bon poids. 

— des Mers du Sud, mêmes usages. 

Bavre. 

— de toutes provenances, même usage qu’à Paris. 

Bordeaux. 

— de toutes provenances, même usage qu’à Paris. 

Marseille. 

— de toutes provenances, même usage qu’à Paris. 

niantes. 

— sans barbes ni cordes, 1 p. 0/0 de trait par 250 kil.; 

avec barbe, sans cordes, 2 0/0 par 250 kil. 


I.NDIAN 


COXNACORUS LATIFOLIOS 
ind , BLDMENROHR ; — e< 


BLOEMRIET, I.NDIAJiSCH 





186 BAM 

Le BAIiSAMIlVE [Balsamina suaveolens)qu'on désigne aussi 
sous les noms de grand baume, de coq de jardin ou de menthe 
Notre-Dame, est une plante dont les tiges rameuses s’élèvent à 
plus de9 mètres; elles sont blanchâtres et comme pulvérulentes; 
ses feuilles sont d’un vert clair, allongées et dentées assez régu¬ 
lièrement; sa racine est vivace. 

Toute la plante a une odeur de menthe très prononcée et fort 
agréable, et une saveur chaude et amère. C’est un médicament 
très énergique, quoique l’on en fasse peu d’usage ; on le prend 
en infusion théïforme comme vermifuge. 

BAüIiOTE. ( Voyez MARRUBE NOIR. ) 

La BAMBOCHE est une canne légère et pleine de nœuds, 
qui vient des Indes-Orientales. C’est le diminutif du bambou. 

B.AlflBOC. 

Latin, darcndo, bambos; —anglais, bambao, bamboo; —alle¬ 
mand , bambus ; — espagnol, bambu ; — portugais, bambc , 
CANA BAMBU; — italien, canna di bambu. 

Bambou ily. Bambou domo. 



— POTONG. — TJA. 

— SAMMAT. —- CUADA. 

- AMPEL. - TEBA. 



GADING. — BAMBOCHE. 


Le bambou est un nom générique que l’on donne par con¬ 
fusion à plus de trente espèces de roseaux que les tropiques 
fournissent au commerce, à cause de la ressemblance qu’ils ont 
généralement avec ceux que fournit le pays de Bambouc, au 
Sénégal. 

Les Indiens les nomment Manibu , les Macassares Buto , les 
Malais Bulu, les Javanais Wulu et Bamha, les Madagascares 
Voulou, les Chinois Tick, les habitants d’Amboine UUe et ceux 
de Teruate Tahatico. Linné regarde toutes ces espèces comme ne 
devant former qu’une seule famille dans le genre du roseau, et 
il la nomme Arundo Bambos. On verra combien cette classifica¬ 
tion est susceptible d’erreurs par les diverses espèces de bambous 
que nous allons faire connaître. 

La première espèce debambou, appelée Ily par les .^lalabares, 
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croît à une hauteur de plus de 22 mètres environ sur 65 centimè¬ 
tres de circonférence ; aussi s’en sert-on dans le pays pour faire 
des seaux où l’eau se conserve très bien. Ils en construisent 
aussi leurs maisons. Ce bambou est très peu répandu en Europe 
à cause du peu de valeur qu’on lui donne, et il n’y figure guère 
que par curiosité. 

La deuxième espèce est nommée Terlit par les habitants 
d’Amboine, Bulu-java parles Malais, Bulu-totoan parles Macas- 
sares, Tàbatico-javah. Ternateet Tiela-pongà. ^aieya. Ce bambou 
est très élégant ; il s’élève à Java à plus de 16 mètres; sa circonfé¬ 
rence est de 400 millimètres. Ses emplois sont les mêmes sur les 
lieux que ceux du précédent.Ses bourgeons, qui poussent à cha¬ 
que nouvelle lune, se nomment Roboug et se mangent. A cet ef¬ 
fet , on coupe leur pointe à la longueur de 3 décimètres ; ou la 
fait macérer dans l’eau, puis bouillir légèrement; puis on la coupe 
en travers par grosses rouelles qu'on confit au vinaigre, qu’on fait 
ensuite sécher au soleil et qu’on reconfit de nouveau dans du vi¬ 
naigre salé ; 011 le mêle dans le latsjad ou l’oc^iiao, sorte de salade 
fort délicate qui est très salutaire pour prévenir le scorbut. Ces 
bourgeons se mangent encore en guise de choux. 

La troisième espèce est nommée Potong; par les Malaià, à 
Ternate Tabatïko-dlie ou bambou-aquatique, à Amboine Terin- 
kahuru ou Telin-babulueta Java Bulu-wani ou Vtte-wani. Cette 
espèce n’offre rien de remarquable, sinon qu’elle croît dans les 
lieux humides et près des rivières ; elle s’élève un peu plus haut 
que le terin. Ses bourgeons se mangent de la même façon. 

La quatrième espèce est appelée indifféremment Saniiiiat , 
Samarte, Bulu-sammet, Bulu-gantag ou Bulu-toani-beioar par 
les Malais, Terin-maysele a Amboine, Tabatico-sammal a Ter- 
iiate, Nuayhas a Ceylan et Vouloie à Madagascar. Ce bambou s’é¬ 
lève à plus de 32 mètres et offre 460 millimètres de diamètre ; il 
ne fleurit qu’au bout de soixante ans. On emploie ses tiges à faire 
les côtés des petits navires appelés Corre-corren, et comme ses 
entre-nœuds sont plus petits que ceux du potong, au lieu d’en 
fabriquer des vases à eau, on les emploie à former des boîtes , 
des coffrets et des petites mesures appelées Gantans pour mesu¬ 
rer le riz. Au Malabar, on coupe ce bambou à la longueur de 3 
à 5 mètres environ pour en faire des canots ou pirogues, propres 
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à porter deux hommes. Ces sortes d’embarcations sont très su¬ 
jettes à chavirer lorsqu’on n’a pas l’attention de les border avec 
d’autre bambou d’un plus petit diamètre. LesAlphores, habitants 
de l’île Geram, ont pour usage de remplir de vin de sagon les ar¬ 
ticulations encore vertesdu sammat, de les bienboucher et de les 
enterrer, pour donner à ce liquide une couleur verte , une force 
et une austérité qu’ils estiment beaucoup. 

La cinquième espèce est nommée par les Javanais Aiiipel, 
par les Malais, Bulu-Swaugi, par les habitants d’Huaniohala 
Waan-semane, par ceux de Ternate Tahatieo-nani, par ceux de 
Banda Bulu-kei, et par ceux de Baleya Tibing-ampel. Ce bambou 
ne s’élève qu’à la hauteur de 9 mètres environ sur 135 millimè¬ 
tres de diamètre ; ses articulations sont situées à 3 ou 5 décimè¬ 
tres de distance et sont sinueuses et marquées d’un court sillon 
près des nœuds ; son bois est d’une épaisseur d’environ 27 milli¬ 
mètres, trèssolide, jaune et lisse. 

On forme avec ses tiges des leviers qu’on nomme Panukol d’en¬ 
viron 2 mètres de long, destinés à porter toute espèce de far¬ 
deaux, car quoique son bois soit très léger, il est néanmoins 
extrêmement fort. Les Tiffadors, c’est-à-dire les vignerons in¬ 
diens qui recueillent le vin provenant des incisions faites aux 
têtes des palmiers , s’épargnent la peine de monter successive¬ 
ment à ces arbres géants qui n’ont souvent pas moins de 30 
mètres de hauteur, eu établissant avec les tiges de l’ampel des 
ponts de communication de la cime d’un palmier à celles d’un 
autre. On mange le roboug ou l’asperge de l’ampel, mais en 
ayant le soin de toujours le faire cuire, car sa qualité astringente 
est si violente, qu’elle causerait un embarras nuisible à la gorge ; 
avec cette même asperge, les Chinois font une espèce de papier 
fin usité dans la peinture et qui sert à fabriquer aussi des para¬ 
sols. Le bois de ce bambou est si dur qu’on en forme des cou¬ 
teaux et des poinçons pour travailler et percer les autres bois. 

La sixième espèce, que les Macassares nomment Biilo, est 
pour ainsi dire une seconde espèce d’ampel ; son bois est plus 
mince et sert à des ouvrages plus délicats. 

La septième espèce est nommée par les .Malais Gading, 
Biilu-gading, urgading ou Aurcuning , les habitants d’Ainboiue 
la nomment aussi Domu-hàbocca-, c’est une troisième espèce d’ani- 
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pel; elle est très élégante et ses tiges sont totalement jaunes et 
lustrées comme Vivoire. D’après Rumplie, la décoction de ses 
feuilles se donne avec succès dans les fièvres ardentes. 

La huitième espèce est connue à Amboine sous le nom de 
Doiiiii, Damul ou Dumulo ; à Leytimore on la nomme Omat 
et à Banda Bubi-seri. Ses tiges sont jaunes et variées de stries 
vertes ; on lui donne le même emploi qu’au précédent bambou. 

Les Chinois désignent la neuvième espèce sous le nom de Clio; 
c’est vraisemblablement la même espèce que le Tsjatick qui res¬ 
semble beaucoup au Domu et dont le roboug se mange égale¬ 
ment. Les Chinois fendent sa tige en petites lanières et en font 
des meubles très jolis et très luisants, à peu près comme nous en 
faisons avec la paille. Les médecins ordonnent en décoction les 
feuilles du Cho dans les fièvres ardentes et les migraines. 

La dixième espèce de bambou se nomme en Chine Tsja-tsjao 
on Bulu-tsja-tsjar, c’est-à-dire roseau varié, parce que ses ti¬ 
ges sont tachées de blanc sur un fond vert. On la réserve aux 
mêmes emplois que la précédente. 

La onzième espèce se nomme Cuaila dans toutes les Améri¬ 
ques et Camhrouze à Cayenne. On s’en sert dans la construction 
des maisons. 

La douzième espèce se nomme à Ternate Teba ou Teba-teha , 
à Lockoe Wanake , à Manipa Tomu-schittoe , au Malabar Bulu- 
tchit , chez les Malais Bulu-baduri et en Cliine Tji-tich. Ce bam¬ 
bou, au lieu de s’élever droit, se couche et s’étend beaucoup en 
largeur; il est garni de branches très rapprochées, entrelacées , 
impénétrables, toutes hérissées d’épines et presque sans feuilles. 
Les quelques rares feuilles qu’il présente sont d’une finesse ex¬ 
trême et se roulent à la moindre sécheresse. Aussi le teba sert-il 
à former des haies aussi solides que des murs de citadelles; tel¬ 
les sont celles qui se voient à Java, au fameux mont de Ghiri, 
derrière Grisèche où on cultive cette plante avec beaucoup de 
soin. 

La treizième espèce, que les Macassares nomment Tallaiii, 
les Malais Bulu-seru, les habitants d’Amboine Wannat, ceux 
d’Huhamohola Utte-wannat, ceux de Balaya Tamalla, ceux de 
Ternate Lowtc et ceux de Banda Suclen, a des branches qui n'oiit 
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pas plus de 27 millimètres de diamètre sur 6 mètres de longueur- 
elles servent à former des lignes pour la pêche. 

Les autres espèces de bambou sont ^ le Tbihing, le Loufuru, 
le Tutori, le Cuitik, le Tuigkliiaa, le Moatick, le Leleba, leTa- 
bat, le Djakat, leTapile, le Nun, le Houbo, le Beesba, leNola- 
Ily, le Bulu-Tuy et le Outick ; ils ont tous les mêmes emplois 
dans les diverses contrées où ils se propagent, soit pour la cons¬ 
truction des maisons, la menuiserie ou la fabrication des flèches. 

Nous avons cru devoir entrer dans quelques détails au sujet 
des bambous parce que nous croyons qu’on pourrait parvenir à les 
utiliser avantageusement en Europe. 

BAAIBOIJ BAJ?lBO€HE. ( Voyez bamboche. ) 
BAnrAlVlKB. 

Latin , mosa paradisiaca; — anglais , plantain tree, banana tree 

ADAMSFIG tree, ADAM SAPPLE ; - allemand , PARADIES FEIGEN- 

BAUM, BANANEN-BAUM; — espagnol, PLATANO, HIGNERA DE ADA- 

Mo; — itaben, musa, figo d'’adamo, albeko dei banani; — 

hollandais, paradys vygn-boom bananen boom. 

Le bananier est une sorte de palmier qui fait partie de 
VHexandrie monogynie de Linné. Il croît en Asie, en Afrique et 
en Amérique; son nom est générique comme celui du jmirier et 
comporte de nombreuses espèces. Au nom de bananier qui est ce¬ 
lui qui est adopté aux Antilles, nous devons ajouter ceux que 
chaque contrée donne à cette plante; ainsi, les Malais l’appellent 
Pissang, les Mactissares Uting, les Malabares Bala, les Chinois 
Tschio, les habitants de Java Kedang, ceux de Balaya Byo, ceux 
de Ternete Cojo, ceux de Banda etd’Amboine Kula et Ufy, ceux 
de Lochoe et de la petite Geramie Tema, ceux de la Guinée Ba¬ 
nana, et enfin les Espagnols des îles Canaries Plantano. On a re¬ 
connu qu’il existait vingt-neuf espèces de bananiers qui sont : 
le Tando, le Ocki, le Banane, le Gaba, le Nera, le Cro, l’Alphuru, 
leMedji,le Djernang, le Baratsjo,leGutsjupau, leSalpicado, le 
Bacovo, le Swangi, le Bidji, le Bala, le Mannembala, leTuca, 
le Coffo, le Fana, le Abu, le Bombor, le Badja, le Canaya, le 
Tena, le Trang, le Jacki, le Schundila et le Bengala. Nous nous 
bornerons à dire que le bananier qui porte le plus gros fruit se 
nomme Tando ou Pissang Tando. Sa tige est gigantesque ; sa gros* 
seur ordinaire est celle de la cuisse d’un homme ; elle est cou¬ 
verte de longues et larges feuilles; son sommet jette un seul ra- 
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nieait gros comme le bras, terminé dans le haut par une tête for¬ 
mée en pomme de pin et garnie de fleurs rouges ou jaunâtres. Ce 
rameau, qui se nomme régune, est divisé par plusieurs nœuds qui 
produisent cliacun douze ou quatorze fruits qu’on nomme figues, 
bananes, amusa ou banam ; ce fruit est oblong ou triangulaire, de 
2 décimètres de longueur sur un diamètre de 1 décimètre, d’une 
couleur jaune et couvert d’une peau qui se sépare aisément en 
trois parties. La substance pulpeuse de ce fruit est molle comme 
du beurre, d’une saveur agréable et fort bonne à manger crue ou 
cuite. On en retire une liqueur qui plaît assez généralement, mais 
qui ne peut se garder long temps à cause de sa facilité à s’aigrir. 
Lorsqu’on en a exprimé le suc, les parties fibreuses qui restent 
sur le tamis forment une pâte avec laquelle on prépare un pain 
très nourrissant. Dans les colonies, les bananes font la principale 
nourriture des habitants et surtout des nègres. Les feuilles du 
bananier servent à couvrir les maisons rustiques et les tigessout 
employées à la fabrication de cordes et de fils ; on en préj)are 
aussi un amadou. 

Le banane, qu’on nomme aussi le bananier des sages, est 
une espèce particulière de bananier qui ressemble par son port 
et sa taille au précédent ; il se distingue toutefois par ses feuil¬ 
les plus aiguës et surtout par ses fruiu beaucoup plus courts et 
sa chair plus fondante. Les figues de bananes ont quelque res¬ 
semblance extérieure avec le concombre. Les feuilles des bananes 
lissées forment une es})èce de papier sur lequel on peut écrire ; 
mais l’écriture ne s’y conserve pas long-temps. 

BAWCA. ( Voyez étais.) 

bastcovk,, noix ou fruit d’un arbre de la Monoécie mona- 
delphie de Linné, qui croît aux îles Moluques, d’où il a été im¬ 
porté à l'ile Bourbon. Ce fruit est composé de deux noix de la 
forme d’une châtaigne, réunies sous un périctuqie charnu et ayant 
chacune séparément une enveloppe coriace qui contient une 
amande dont on tire une huile que l’on fait servir à frire le pois¬ 
son. lien circule très peu en Europe. 

BAafGI, espèce de chanvre qui fait partie de la Diœcie pen- 
tandrie de Linné. Les Malabares appellent les individus mâles Ka- 
lengft-CBuyaüa et les femelles Tsjeru-Cousjaca, c’est-à-dire herbe 
des fous, herba sluftorum , selon Riimphe. 
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Cette plante s’élève jusqu’à 3 mètres ; sa racine est blanche 
et fibreuse ; ses tiges sont vertes et carrées, un peu velues et 
fangeuses à l’intérieur. Ses feuilles sont alternes; les inférieures 
sont digitées de cinq à neuf divisions et longues de 125 millimè¬ 
tres au plus; les supérieures de trois divisions seulement, dentelées 
et d’un vert noir. Elles sont plus rudes dans la femelle. Les fleurs 
mâles forment un calice vert à cinq feuilles et à cinq étamines pen¬ 
dantes ; les femelles consistent en une écaille fendue seulement 
d’un côté ou triangulaire, enveloppant l’ovaire qui est couronné 
par deux stigmates cylindriques, blanchâtres et veloutés sur 
leur faces intérieures. Cet ovaire en mûrissant reste enveloppé de 
son calice, comme d’une coiffe coniqueet striée, qui jaunit et de¬ 
vient une graine ovoïde, lisse, plus petite et plus pointue que celle 
de notre chanvre , d’une couleur grise brune ou cendrée, luisante 
et enveloppée d’une coque cartilagineuse assez dure. n 

L’odeur de toute la plante est assez semblable à celle du tabac ; 
lorsqu’on la touche elle laisse aux mains une espèce de viscosité 
dont l’odeur est très pénétrante. Sa saveur est âpre, astringente 
avec un peu d’âcreté; ses graines au contraire sont douces et 
huileuses. 

Cette plante a la vertu de porter au cerveau et de provoquer 
la gaîté à un tel point que l’ivresse et le délire peuvent devenir 
les conséquences funestes de sou usage exagéré. Les Indiens su¬ 
cent ou fument les feuilles sèches du bangi mélangées avec du 
tabac ; lorsqu'ils veulent éprouver des rêves agréables ou se livrer 
à un profond sommeil, ils y ajoutent un peu de muscade de macis, 
de girofle, de camphre et d’opium ; ils appellent cettecomposition 
majuch, qui est la même chose que le muslach des Turcs.La graine 
de bangi, le musc, T ambre et le sucre, mêlés ensemble, exci¬ 
tent à l’amour. Les vertus du bangi sont si énergiques qu’elles 
nous paraissent dignes de l’attention de l’observateur et nous 
ajouterons même qu’il y aurait beaucoup à en espérer en con¬ 
sultant Pline dans son Histoire naturelle, liv. xxv, chap. 2. Cette 
plante est peu connue en Europe. 

B.4.0JBAB, qu’on nomme aussi calebassier ou pain de singe, 
est un arbre de la Monadelphie polyandrie de Linné ; il est origi¬ 
naire du Sénégal où les peuples Oualofs l’appellent goui et son 
fruit 6out. 
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D’après le père Labat, Tlievet, l’Ecluse, Adanison et plusieurs 
autres iialuralistes, ce serait le plus gros de tous les arbres con¬ 
tais ; sou troue aurait 3 mètres de hauteur et sa circonférence 
26 à 27 mètres de diamètre ; il serait couronné par nu grand 
nombre de branches extrêmement grosses, longues de drx-septà 
vingt mètres et dont les plus basses, s’étendant horizontalement, 
touchent quelquefois la terre de manière à cacher la plus grande 
partie de son tronc; aussi cet arbre paraît-il de loin sous la forme 
tl’iine masse hémisphérique de verdure, d’environ -32 mètres de 
diamètre sur 19 de hauteur. 

Le bois et les fouilles de cet arbre extraordinaire ressemblent 
assez à ceux du marronnier d’Inde; ses fleurs sont volumineuses, 
blanches et en forme de calice ; ses fruits sont ovoïdes , un peu 
allongés, de la grosseur de la tête, durs, crustacés en dehors et 
recouverts d’une pelliciile verte et charnue. Ils renferment une 
pulpe ronge d’une saveur aigre et astringente qui est employée 
avec succès contre la dyssenterie ; autrefois on la faisait sécher, 
on la réduisait en poudre et on l’introduisait en Europe sous le 
nomdeterredeLeinnos; elle n’est plus en usage. 

Le baobab est d’une si grande utilité au Sénégal qu’elle sur¬ 
passe celle de tous les autres arbres à fruits, tels que le bananier, 
le cocotier, le palmier, etc. Les nègres font sécher ses feuilles à 
l’ombre et les réduisent en une poudre verte qu'ils appellent lalo 
et qu’ils conservent dans un sachet en coton ; ils en fout un usage 
journalier dans leur coussou, aliment composé de gruau ou de 
farine grossière de pain qu’ils appellent dougoup-moul, ou bien 
encore de sorgo qu'ils nomment giamat. Lorsqu’ils ont imbibé 
cette farine de suc de viande ou de poisson, ils y mettent deux 
ou trois pincées de cette poudre, comme nous faisons en Europe 
du poivre et de la muscade dans nos ragoûts. Cet usage préserve 
des fièvres chaudes qui régnent au Sénégal, fièvres violentes et 
dont les Européens sont très souvent victimes ; aussi serait-ii 
salutaire, à ceux qui se rendent dans ce pays, de prendre une 
infusion de feuilles de baobab tous les matins à jeun, afin de pré¬ 
venir, non seulement les maladies, mais encore les envies d’uriner 
et les diarrhées qui sont très fréquentes lors des pluies ou pen- 
■dant la haute saison ipii commence en juillet et finit en novembre. 
Le fruit de cet arbre précieux se mange seul ou avec du lait ; il 
13 
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possède les mêmes vertus que la feuille ; les Mandingues en font 
un commerce lucratif avec la partie orientale et méridionale de 
ce continent, et les Maures de leur coté en font passer au Maroc 
d’où il est apporté en Egypte. C’est dans cette dernière contrée 
que pendant long-temps on préparait cette terre de Leninos dont 
nous avons parlé plus haut. 

BARAS. (Voyez MATIÈRES résineuses.) 

BARBEAIJ. (Voyez bleuet.) 

BARBE. 

Latin, barba hirci ; — anglais, goat’s beard , goat marjoram ; 

espagnol, barba de cabrun ; — portugais, barba de rode ; — 

italien, barba di becco. 

BARBE DE BOUC LÉGUMINEUSE 
barbe de bouc OFFICINALE. 

BARBE DE CAPUCIN. 

BARBE DE CHEVRE. 

BARBE DE DIEU. 

La barbe se compose de poils longs qui recouvrent le des¬ 
sus de la mâchoire inférieure de quelques mammifères, tels que 
les ruminants du genre des chèvres ; en botanique le mot barbe 
est synonyme de chevelure. 

Barbe de boue léguntineiise. ( Voyez salsifissau- 

VAGE.) 

La barbe de boue ofllciuale est une plante de la Syn- 
génésie polygamie égale de Linné ; elle pousse une tige à la hauteur 
de 480 millimètres, ronde, pleine et se divisant en plusieurs 
branches ; ses feuilles sont oblongues, étroites, pointues et res¬ 
semblent à celles du safran , quoique plus larges ; ses fleurs, qui 
naissent aux sommités des branches, sont des bouquets à demi- 
fleurons jaunes, soutenus par des calices assez longs, mais sim¬ 
ples et fendus en plusieurs parties jusqu’à la base. Il leur succède 
des semences oblongues, cannelées, cendrées, rudes et aigretées. 
Quant à sa racine, elle est longue, grosse comme le petit doigt, 
noire en dehors, blanche en dedans, et elle renferme un suc 
laiteux. Cette plante croît dans les lieux humides et dans les prés. 

I-es feuilles de la barbe de bouc sont vulnéraires, pectorales. 


BARBE ESPAGNOLE. 
BARBE DE JUPITER. 
BARBE DE MOINE. 
BARBE DE RENARD. 
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propres contre la toux et la strangurie (évacuation tlifficile de 
l’iirine). On doit choisir toujours les mieux desséchées et les plus 
récentes. 

Barbe «le capucins, nom trivial de la nigcle de damas 
et de la chicorée sauvage qui poussent d’elles-mêmes dans les 
caves. 

Barbe «le chèvre , espèce de spirée. 

La barbe «le Bleu est la même chose que le barbon. 

Barbe «le Jupiter. (Voyez joubarbe.) 

Barbe «le moine. ( Voyez cuscute.) 

La barbe «le renar«l, qu’on nomme aussi tragacanthe, est 
un arbrisseau épineux delà Diadelphie déeandrie de Linné. On en 
distingue quatre espèces : Tune à très long pédicule terminé par 
«ne épine à folioles ovales et obtuses; l’autre à folioles lancéolées, 
à fleurs solitaires latérales et à siliques ovales et renflées ; la troi¬ 
sième à folioles lancéolées, lanugineuses et pointues, à fleurs la¬ 
térales naissant vers le bout des branches; et enfin, la quatrième 
dont les feuilles sont très étroites et unies, et les fleurs latérales 
disposées en bouquets. 

La première esitèce croît sans culture aux environs de Marseille 
et eu Italie. C’est un petit arbrisseau dont une partie des bran¬ 
ches se soutient et dont l’autre traîne à terre. Ses feuilles sont 
très petites, rangées par paires et hlanchâtres comme celles de 
l’argentine. Ses fleurs sont d’un blanc sale et naissent par bou¬ 
quets au bout des branches. 

La seconde croît aux îles de .Mayorque et de .Minorque et s’élève 
à 65 centimètres de hauteur sur une tige épaisse et ligneuse. 

La troisième est indigène des îles de l’Archipel ; sa hauteur est 
également d’environ 65 centimètres; elle se divise en plusieurs 
branches velues; ses fleurs sont d’un blanc sale comme celles des 
espèces précédentes, mais plus petites. 

La quatrième est très connue en Espagne où sa taille ordi¬ 
naire ne dépasse pas 162 millimètres ; les fleurs en sont très pe¬ 
tites et d’une couleur blanche. 

C’est la racine des barbes de renard du Levant qui fournit la 
gomme adraganthe. ( Voyez ce mot.) 
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BAKBOTIJVE. 

Latin, arthemisia; — anglais, wormseed; — allemanil, zitt- 

WERSAAMEN , WURMSAAMEN —espagnol, SANTOLNILA, SANTCWICO, 

SIMIENTE DE ALEXANDRIA, SEMENAMSTRA ^ - pOFtllgais , SEMENTE 

SANTA, SEMENTE DE ALEXANDRIA, ABSYNTIO MARINO, LOSNA ; — 

italien, assenzio marino , semeszina, semesanto , semenzina di 

LEVENTEN O d’ALEXANDRIE. 

La fcarbotine, que l’on nomme aussi Æawtolme ou santoHne 
chouan, est une semence oHongue, très menue, d’un vert rouil- 
leux, d’une saveur très amère et d’une odeur forte et désagréable, 
que fournit une espèce d’absinthe, plante de la Singénésie poly¬ 
gamie superflue de Linné. ( Voyez seîiencontra.) 

BARJDAJVE. 

Latin, bakdana; — anglais, bur, bur-dock ; — allemand, klette; 

— espagnol, lampazos , amores secos ; — portugais, amor de 

HORTETAO, LAPAS ; - italien, LAPPOLE BARDANE. 

La bardaue, quel’on nomme aussi glouteron et herbe aux tei¬ 
gneux, est une plante de la Syngénésie polygamie égale de Linné. Il 
en existe de deux sortes, l’une grande , l’autre petite. La première 
s’élève à 1 mètre de hauteur; ses tiges sont droites, anguleuses, 
lanugineuses et rougeâtres ; ses feuilles sont grandes, larges, 
vertes, brunes en dessus, blanchâtres et lanugineuses en dessous; 
sa fleur est de couleur purpurine et flosculeuse ; sou calice est 
composé de plusieurs écailles dont l’extrémité forme un crochet 
qui s’attache aux haliits ; à cette fleur, succèdent des semences 
aigretées fort courtes qui sont enlevées facilement par le moin¬ 
dre vent; sa racine est longue, grosse, noire en dehors, blanche 
en dedans et d’une saveur douceâtre. Labanlane croît dans tous 
les lieux incultes. On fait usage en médecine de ses feuilles, de sa 
racine et de sa semence. La racine est diurétique et altérante ; oir 
s’en sert dans les maladies cutanées, sypliilitiques et artliritiques ; 
elle entre dans la composition de l’onguent martiatum et du vin 
anti-scorbutique; ses feuilles sont émollientes et tempérantes ; 
elles entrent dans la composition de l’onguent popnleum. La se¬ 
conde espèce de bardane ne diffère delà première que parceque 
ses tètes et leurs crochets sont enveloppés d’mi duvet blanc sem¬ 
blable au fil de l’araignée. 

BARBEA'GE, qu’on nomme aussi baisonge, est le nom que 
les Turcs donnent à des excroissances ou gales causées sur quel" 
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ques végétaux [par la piqûre de certains insectes et dont ils se 
servent pour teindre en écarlate ; ce produit est peu connu en 
France où on le confond avec le kermès végétal. 

BAKIUM, métal peu connu. Selon Clarke, il est solide, très 
brillant, aussi ductile que l’argent et plus pesant que l’eau. Ex¬ 
posé au contact de l’air, il s’oxide en peu de temps sur sa surface, 
mais son intérieur conserve encore son état métallique, ce dont 
on peut s’assurer au moyen de la lime ou par le frottement. 
(V'oyez CA.LCIIJM. ) 

BAROTE. ( Voyez baryte. ) 

BARBAS ou eneeus de village. ( \'oyez galipot , ma¬ 
tières RÉSINEUSES.) 

BARRIIiliE, espèce de soude. (Voyez ce mot.) 

BABSOTl, arbrisseau toujours vert, ainsi nommé par les 
Brames au Malabar; les Portugaisl’appellent pontaletsje etles Hol¬ 
landais xoaak-hlad. Il s’élève à la hauteur de 2 mètres , en forme 
de buisson conique à tige droite, menue, cylindrique, de 14 à 
16 millimètres de diamètre, à bois blanc, jaune, recouvert d’une 
écorce d’un brun roux. Ses feuilles sont elliptiques, longues de 
50 millimètres, pointues des deux bouts, épaisses, lisses et d'un 
vert clair; ses fleurs sont hermaphrodites et forment un calice 
blanc et velu à quatre feuilles égales, triangulaires, ouvertes en 
étoiles et auxquelles succède une baie ovoïde bleue, longue de 3 
millimètres et une fois moins large, renfermant une grande quan¬ 
tité de graines sphériques, menues et roussàtres. Toutes les par¬ 
ties de cet arbrisseau sont dépourvues de saveur ; la racine seule 
a une légère saveur onctueuse et astringente; les fruits ont un 
goût aromatique. 

La décoction des feuilles du barsoti dans le lait empêche le som¬ 
meil ; aussi l’utilise-t-on avec succès dans la léthargie ; l’infusion 
à chaud de toutes ses parties dans le bain est souveraine pour 
détendre les nerfs et calmer les affections spasmodiques. Il est 
peu connu en Europe. 

BABITE. 

BarITE CARBONA.TÉE. BarITE CAUSTIQUE. 

BaRIIE SULFATÉE. 

La barlte , (pi’oii écrit aussi baryte, est le nom que l’on dounn 
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à la plus pesante de toutes les terres saliliables terreuses et alca¬ 
lines. On l’appelait autrefois terre pesante ou barole. Le nom de 
larite est généralement adopté aujourd’hui par les chimistes fran- 
çais. 

Barite carlioiiatëe. (Voyez carbonate de baryte.) 

La barite caustique , ou oxide de barium, a été décou¬ 
verte par Scheele, en 1774, dans une usine de péroxide de man¬ 
ganèse, mais la pureté de ce corps n'a été bien connue qu’en 
1796 , époque à laquelle MM. Vauquelin et Fourcroy firent part 
à l’Institut des procédés à employer pour l’utiliser avec de 
grands avantages. 

On avait toujours considéré la barite comme un corps simple 
jusqu’au moment ou M. Davy fit la découverte des métaux alca¬ 
lins. On ne l’emploie guère que dans les laboratoires de chimie. 

Barite sulfatëe. (Voyez sulfate de baryte.) 

BASAIiTES. 

Latin, basalto; — anglais, basaltes; — allemand, basalt,. 

saulenstein ; — espagnol, basalte ; — portugais, basalte ; — 

italien, basalto. 

Basaltes hthoides. Basaltes basaltiques. 

Basaltes cristallisées 

Les basaltes ont été pendant long-temps confondus avec les 
marbres noirs ou les pierres de touche à cause de leur résistance 
à l’épreuve de la lime ; aujourd’hui, ou les a mis au rang des 
produits volcaniques, et les naturalistes modernes les considèrent 
comme des laves dont le refroidissement s’est opéré sponta¬ 
nément par la présence de l’eau, et qui, par suite de la retraite 
qu’elles ont éprouvée, se sont divisées en colonnes. On dis¬ 
tingue les basaltes en laves lithoïdes, c’est-à-dire offrant 
l’apparence d’une pierre, et en laves basaltiques ou cristallisées eu 
prismes, àtrois, quatre, cinq et six pans, et même davantage. 

Les lithoïdes se rencontrent à Volvic, en Auvergne; la 
sculpture, la marbrerie et l’ébénisterie les utilisent très avanta¬ 
geusement. Ou en fait aussi des trottoirs et des planches d’ins¬ 
cription jwur les noms des rues : Bordeaux a déjà commencé à 
k-s employer à cet usage. 

l.es basaltiques nous sont fournis par le comté d’.Vu- 
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trim en Irlande , d'où ils sont retirés d’une grotte connue sous 
le nom de grotte de Staffa, dans une des îles Hébrides; leurs 
plus hautes colonnes ont jusqu’à 13 mètres. 

De tous ces baisaltes, on peut faire des bouteilles par la fu¬ 
sion. 

BASAE.TI1VE ou aiuphlliole. (Voyez horn-blende.) 

BAS AME. 

Latin, aluta ; — anglais, scheep-leather ; — allemand , scua- 

FLDER ; — espagnol, badaea , baldre , balde ; — portugais, 

BASAEA, CARNEiBA; — italien, bazzanco. 

Basanes tannées. Basanes chipées. 

Basanes de couches. Basanes passées en mesquis. 

Basanes coudrées. Basanes salifiables. 

Basanes alüdes. 

La basane est la peau de mouton, de bélier ou de brebis , 
qui a subi l’impression du tanin d’écorce de chêne , du sumac 
ou de tout autre substance reconnue influente dans cette pré¬ 
paration. 

Les basanes prennent différents noms, suivant l’apprêt qui leur 
est donné ; la série que nous venons d’établir en donne une idée. 

Les basanes tannées ou de couches sont celles qui ont 
été étendues à plat dans la fosse pour y être tannées comme 
les peaux de veaux,mais qu’on n’y a pas laissées aussi long-temps. 
On en fait des tapisseries et des cuirs dorés; amincies comme le 
veau, elles se glacent et s’apprêtent comme le maroquin pour 
la chapellerie. 

Les basanes coudrées sont celles qui, après avoir été 
dépouillées de leur laine par le moyen de la chaux, ont été rou- 
gies dans l’eau chaude avec le tan. Elles servent aux mêmes 
emplois que les basanes tannées. 

Les basanes chipées sont celles qui sont restées dans le 
bain pendant nn mois ou six semaines et dont on a fait tom¬ 
ber la laine ; on les passe ensuite dans une cuve pleine d’eau 
chaude et de tan, et lorsqu’elles ont subi cette immersion, on les 
coud avec de la ficelle, le côté de la chair en dedans, en ma¬ 
nière de sacs que l’on remplit avec le tan et l’eau de la cuve en¬ 
core chaude. On bouche le tout et on remue fortement pour bien 
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faire pénétrer le tan .C’est ce qu’on appelle chiper les peaux, et ce 
procédé rend les basanes parfaitement apprêtées dans l’espace de 
deux mois. 

Les basanes passées en niesquls se préparent avec le. 
redon au lieu du tan ; elles se teignent ordinairement en noir, 
en rouge, en jaune, en bleu, en vert ou en violet. 

Les basanes aludes, fort velues d’un côté, sont d’ordi¬ 
naire teintes en vert et en violet; on les nomme ainsi à cause 
de ce qu’elles ont été passées à l’alun. Cette sorte de basane ne 
sert qu’à relier les livres et à faire des porte-feuilles. 

La fabrication des basanes avait autrefois des contrées privi¬ 
légiées , mais aujourd’hui, dans toute la France, on trouve des 
ateliers où l’on prépare très bien ces sortes de peaux. Les maro- 
quinées cependant font exception ; les meilleures fabriques 
sont établies à Niort, à Toulouse et à Paris. 

Les basanes s’achètent ordinairement au poids et quelquefois 
au nombre; en raison du tannage, on leur donne une valeur plus 
ou moins élevée. 

Los BASANTES SAJLIFI ABIiES comprennent les substau: 
CCS susceptibles de s’unir aux acides et de donner naissance à 
une infinité de sels. ( Voyez alcalis végétaux. ) 

BASEMC. 

Latin, basiliclm; — anglais, sweetbasil; — allemand, basi- 

HCLM, BASILIC, BASILI EN KRAliT; - CSpagnol, ALBA-HACA, AL- 

baiiaquilla; — portugais, maugericao; — italien, basilico; — 

hollandais, basilikgm , basilienkruid; — polonais , bazilik. 

Le basilie est une plante de la Didynamie gymnospermie de 
Linné. On en distingue quatre espèces qui sont : le grand , le 
petit, le panaché et le sauvage. 

Le grand basilic est le seul qui soit employé en médecine ; 
c’est donc le seul que nous nous attacherons à décrire. Il pousse 
une tige touffue à la hauteur de 162 à 216 millimètres, qui se 
divise en plusieurs petits rameaux carrés et velus, tirant un peu 
sur le rouge, garnis de feuilles petites, étroites, d’iiae odeur, 
forte, aromatique et très agréable. Ses fleurs sont verlicillées et. 
disposées en épis assez longs, peu serrés aux sommités des bran- 



BAU 201 

ches, de couleur blanche tirant sur le purpurin , et fort odoran¬ 
tes; elles représentent un tuyau découpé en deux lèvres. 11 suc¬ 
cède à ces fleurs une capsule qui renferme des semences oblon- 
gues, menues et noires ; la racine est fibreuse, ligueuse et noire. 

Toute la plante est vulnéraire, nervale, carminativeet propre à 
faciliter la respiration et la digestion. 

La BÆSSORlUiE est une suljstance retirée de la gomme de 
Bassora. M. Pelletier est le premier qui l’y ait rencontrée, ainsi 
que dans l'assafœtida. Elle existe également dans la fève de Saint- 
Ignace. Cette substance a quelque rapport, pour ses propriétés, 
avec la gomme adraganthe. Comme celle-ci, elle gonfle beau¬ 
coup dans l’eau froide ou bouillante ; mais dans l'eau aiguisée 
d’acide nitrique, elle se dissout facilement. Pour obtenir la bas- 
sorine, il suffit de traiter la gomme de bassora par l’eau, l’alcool 
ou l’étlicr, et comme elle uese dissout dans aucun de ces liqui¬ 
des , le résidu ne contenant que quelques débris de végétaux, il 
sera aisé d’en séparer la bassorine par des lavages réitérés. 

BATATES, nom espagnol et portugais du fruit nommé 
vulgairement patate. ( Voyez pomme de terre. ) 

BATRACHITE. ( Voyez cropodine. ) 

BAEBRIJCIIE. 

Latin, membra tencis; — anglais, goldbeatersski.n; — allemand, 

GOLDSCHALAGERHAUT ; —espagnol, PELI.EJITAS PARA BAL1DORES 

DEORo;—portugais, peai-ezinha dos batefolhas, betefo- 

l.HAS para BATEREM, OURO EMBRULHADO UELLA , PERGAMNO DEI.- 

GADO; — italien, pellesina dabattiloro. 

La liaudriielie est la pellicule des boyaux du bœuf, lavée 
et préparée par les mégissiers. On l’appelle aussi peau divine 
parce que, mouillée et placée sur les coupures, elle arrête l’hé¬ 
morragie ; elle est connue en Angleterre sous le nom de Condom, 
son inventeur. Les apprêteurs la nomment Cæcum de mouton, 
et les consommateurs Baudruche. On en forme de petits aéros¬ 
tats et souvent aussi du taffetas d’Angleterre. Les batteurs d’or 
et les physiciens en font un grand usage ainsi que les peintres qu i 
y renferment leurs couleurs fuies. 
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BAUME. 

Latin , balsamum; — anglais, balm, balsam; — allemand, bal- 
sam , BALSAMO ; — portugais , balsamo ; — italien , balsamo. 
BAUMES NATURELS. 

Baume du canada. Baume des jardins. 

— a cochon. — DE calaba. 

— DE COPAHU. — DE CARTHAGÈNE. 

— DE HONGRIE. — DE GILEAT. 

— DES ILES DE FRANCE. — DE JUDÉE. 

— DE LA MECQUE. — DE MOMIE. 

— LIQUIDAMBAR. — DERAKASIRA. 

— DU MONT CARPATHE. - DE SAINTE-MARIE. 

— DE POIX. — DE SAINT-THOMAS. 

— DU PÉROU LIQUIDE. — DESTORAX. 

— DU PÉROU SEC. — DE SUCRIER. 



— de vanille. — COMPOSÉ. 


Baume est une dénomination que Ton accordait autrefois 
siiécialement aux substances balsamiques découlant de certains 
arbres nommés Baumiers et que les Grecs appelaient Opobaha- 
mum. Mais, depuis quelque temps, la chimie a étendu ce mot 
à toutes les substances odorantes qui découlent des végétaux et 
qui sont principalement formées de résine, d’acide benzoïque 
et d’huile volatile. Nous allons les passer en revue. 

Le liaume du Canada ( Balsamum canadeus ) est impro¬ 
prement appelé baume, puisqu’il ne contient pas d’acide benzoï¬ 
que. Il découle naturellement et par incision d’un arbre sapin de 
la Monœcie monadelphie de Linné. 

Ce baume est plus ou moins liquide, selon qu’il est nouveau ou 
ancien ; il est très liquide , d’une odeur douce très fmble et d’une 
légère saveur de térébenthine ; il se colore par son contact avec 
la lumière et il acquiert de la consistance en se combinant avec 
l’oxigène ; on le fait prendre par gouttes sur du sucre ou délayé 
dans du jaune d’œuf pour les abcès internes, les maux de poitri¬ 
nes et les écoulemens vénériens. 

Ce baume arrive ordinairement en bouteilles de la contenance 
d’environ 600 grammes qui ont valu souvent jusqu'à 10 fr. 

Le baume à coelion ou de sucrier est une résine qui dé- 
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coule d’iuibalsamierdécrit parSwartz; ouïe dit liquide, trans¬ 
parent, d’un rouge foncé et d’une odeur forte aromatique et peu 
agréable. On en voit peu dans le commerce. 

BAlimnE DE COPAHIJ. 

Latin , balsamum copahü ; — anglais , copiva balsam . copivi bal- 
sam;— allemand, balsam kopaiva ; — espagnol, balsamo de 
copaiva; - portugais , balsamo de capaiva ; — italien , balsamo 
DE capaiba; — hollandais, balsam copayve; — suédois, hwil 

INDIANSE BALSAMI. 

Le baume de eopaliu est le suc résineux d’un arbre ap¬ 
pelé Copaïva, qui appartient à la Décandrie monogynie de Linné. 
Cet arbre est indigène de l’Amérique du Sud, des îles Espagnoles 
et des Indes-Occidentales ; il croît aussi abondamment à Cartha- 
gène, à Quito et au Brésil. Cette substance serait mieux désignée 
sous le nom de résine de copahu ou de térébenthine de copahu. 
On distingue deux sortes de baïunes de copahu dans le commerce; 
le premier est celui que l’on retire par incision du troue de l’ar¬ 
bre lorsqu’il est parvenu à sa maturité ; ce baume offre ordinai¬ 
rement la consistance de l’huile quand il est récent, rntus il de¬ 
vient en peu de temps épais, gluant et tenace, d’une couleur 
blanche jaunâtre, d’uue odeur pénétrante et aromatique, et d’un 
goût âcre et amer ; chaque arbre peut en donner 6 kil. dans l’es¬ 
pace de trois heures. Celui que nous fournit le Brésil est meil¬ 
leur que celui qui nous arrive de Caraque et de Cayenne. 

La seconde espèce s’obtient en infusant tous les rameaux du 
capaiva dans l’eau ; le baume ne tarde pas à se présenter à sa su¬ 
perficie et c’est alors qu’avec des écumoires coniques et non 
trouées on le recueille pour le mettre dans des vases de terre ou 
dans des barils que nous recevons. Cette seconde sorte de baume 
est toujours d’une couleur rougeâtre, d’une odeur d’huile de 
poisson désagréable et d’une saveur âcre, amère et repoussante. 

Pour s’assurer de la pureté du baume de copahu, il faut le 
soumettre à l’épreuve de quatre parties d’alcool et d’une partie 
d’éther sulfurique rectifié ; s’il n’y disparaît totalement, on peut 
le juger falsifié. 

Pour reconnaître s’il est solidifiable, il suffira d’en prendre 
30gr.smmes que l’on malaxera avec t gramme de magnésie cal¬ 
cinée , si dans les vingt-quatre heures le baume n’a pas pris une 
consistance très solide, on pourra être assuré qu’il ne peut pas 
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être admis comme solidifiable ; à double dose de magnésie , s’il 
persiste à être mou, Userait alors passible d’être rebuté. 

Souvent cette substance se trouve jointe à la térébenthine, ce 
qu’il est assez difficile de découvrir, surtout si on a eu soin d’é¬ 
purer cette dernière. L’odorat exercé seul peut le découvrir; il 
faut s’eu méfier. 

Ce baume nous arrive du Brésil en barils de tous poids, ainsi 
que de Cayenne en vases de terre; pour ces deux modes d’embal¬ 
lage, on accorde la tare réelle. 

Le baume de copahu est reconnu comme un stimulant extrê¬ 
mement énergique, car à la dose de quelques gouttes prises pu¬ 
res ou suspendues dans de l’eau gommée ou saturée d’un jaune 
d’oeuf, il est excitant et utile pour activer les sécrétions. A pins 
de 3 grammes il occasionne une chaleur brûlante à l’estomac, 
des nausées, des vomissements et des déjections alviues abon¬ 
dantes. Il ne doit être employé de cette manière que dans les in¬ 
flammations chroniques de la membrane muqueuse intestinale et 
quand celle-ci a besoin d’être excitée. Pour faire cesser la diar¬ 
rhée, qui n’est que le prélude d’une gonorrhée, il devient un 
spécifique des plus recommandables : il a été mis en usage par 
MM. Ribes et Delpech qui en ont obtenu d’heureux succès dans 
les catarrhes chroniques de la vessie. 

Pour remplir les désirs des malades et leur faciliter les moyens 
d’employer cette substance, dont le goût âcre et repoussant fai¬ 
sait à regret ordonner l’emploi, plusieurs praticiens ont fait 
des recherches qui n’ont pas été sans succès. M. Miale proposa 
à l’Académie de médecine d’en former des pilules à l’aide de la 
magnésie calcinée mariée à un seizième avec le baume. AI. AIo- 
thes a perfectionné ce genre de pilules qui a aujourd’hui la préfé¬ 
rence sur toutes les autres préparations, car elles sont dia¬ 
phanes et sans le moindre dégoût. 

De quelle manière que soit employé le baume de copahu, il 
sera prudent au malade masculin de porter un suspensoir, afin 
d’éviter que son action ne soit trop forte sur les bourses qu’il fait 
souvent gonfler. 

Le Bannie de llongrie est peu répandu dans le com¬ 
merce ; nous savons seulement que c’est une espèce de térében¬ 
thine fournie par l’arbre piii {pinus sylvestris ), variété mughos. 



Le Baume îles îles «le France est une plante cpie 
Jussieu a placée dans la famille des Synanthérées corymbifèi-es 
et à laquelle les indigènes ont donné le nom de Baccharis vis- 
cosa. Il est employé contre les catarrhes et comme vulnéraire, 
en infusion ou en sirop. Il est peu ou point connu en Europe. 

Baume «le laUleeque. 

Latin , balsamum de mecca ; — anglais, gilead balm , mecca bal- 
sam ; — allemand , mekkabalsam , balsam arabischer ; — es¬ 
pagnol , BALSAMO DE MECCA , BALSAMO DEL LEVANtE , DE JÜDEA, 
DE GILEAD . DEL EGIPTO , DE SÏRIA ; — pOl’tUgais , BALSAMO DE 
MECCA, DE LEVANTE , DE JÜDEA , DE ÉGYPTO , DE SYRIA; — italien, 
BALSAMO DELLA MECCA, DI GILEAD. 

Le baume «le la Iflecque , qu’on nomme aussi Opdbal- 
samum , baume de Judée, baume d’Egypte ou du Grand Caire , 
baume de Mecca, de Gilead, de Constantinople et baume blanc, 
est une résine à laquelle on a donné improprement le nom de 
baume. Elle est liquide, blancbâlre , légèrement ambrée, d’une 
odeur pénétrante, approchant faiblement de celle du citron et 
très agréable, d’une saveur âcre, aromatique et un peu amère. 
On estime beaucoup celle qui est récente, bien fluide et huileuse. 
Nous recevons assez ordinairement ce baume de La Mecque 
en calebasses de forme cybndrique, renflées par le milieu et un 
peu étranglées à l’orifice, bien scellées et sous le cachet du grand 
Sultan. C’est celui que l’on nomme Opobalsamum. 

Celui que l’on désigne sous le nom de baume de Judée ne nous 
arrive qu’en fort petites quantités, d’aliord à cause du peu de ré* 
coite qui s’en fait, et ensuite à cause de la cherté de son prix 
qui ne va pas souvent à moins de 50 fr. le demi kil. Il jouit d’une 
grande réputation. 

Le baumier qui donne cette substance est un grand et bel ar¬ 
bre de l’ Octandrie monogynie de Linné, qui s’élève à plus de 4 
mètres de hauteur et dont les feuilles toujours vertes sont sem¬ 
blables à celles de la rbue. Ses fleurs sont blanches et en forme 
d’étoiles d’où sortent de petites cosses pointues, renfermant une 
amande qu’on appelle Carpo-bahamum ; les jeunes branches et le 
feuillage se nomment Xilo-balsamum. Cet arbre croît dans l’A¬ 
byssinie et dans l’Arabie-IIeureuse ; on le cultive également en 
Egypte et dans les jardins du grand Caire. 

La seconde qualité de baume de la Mecque est obtenue par la 
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décoction des feuilles et des rameaux de cet arbre. Certains indus¬ 
triels l’imitent avec le mastic en larmes et la térébenthine fine , 
ou mieux encore avec le baume du Canada qui possède une 
odeur suave et douce. 

Le baume de la Mecque nous parvient par Marseille, en bou¬ 
teilles de forme anglaise très épaisses, contenant environ 1 kil. 

Baume llquidambar. 

Anglais, liquidambar bai.m ; — allemand, flussigeu amber ; — 

espagnol, liqüidajibar ; — portugais. liquidambar, — italien, 

LIQUIDAMBAR. 

Le liaunie liquidambar , qu’on nomme aussi Ambuli- 
quide, est un produit qui découle par incision d’un arbre appelé 
liquidambar, originaire de la Louisiane et de la nouvelle Espa¬ 
gne , où on le nomme ococol ou ocosolt. 

Ce bannie est d’une consistance épaisse et grasse, d’une cou¬ 
leur jaune citrine, d’une saveur âcre et aromatique et d’une 
odeur ambrée se rapprochant de la civette. Ce baume est de¬ 
venu très rare. On s’en sert en médecine en remplacement du 
baume deTolu, mais son plus grand emploi est en parfumerie. 
Il nous arrive en petites boîtes de fer-blanc d’environ 2 hect. 

Le baume du lllont Carpathe est peu ou point connu 
dans le commerce. C’est une térébenthine que fournit l’arbre 
pin noimné Pims cembra. 

Baume de poix. 

Anglais, pitch , balsa ; — allemand, balsam pech ; — espagnol, 

BALSAMO PICHE, BALSAMO PEZ ; — portugais . BALSAMO ALCATBAO 

BALSAMO, PEZ, PICHE, BREO, BREÜ ; — italien, BALSAMO PECE BAL¬ 
SAMO PÉGOLA. 

Le baume de poix , improprement nommé ainsi, est une 
résineliquide noircie par du charbon qui surnage sur la poix noire 
dans la préparation de cette substance; elle fine des filtres qui 
ont servi à la purification de la térébenthine. 

On s'en servait autrefois comme deboisson vulnéraire; elle est 
peu employée aujourd’hui. 
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Baume du Pérou. 

Latin , balsamlm peruyiasum ; — anglais , sweet smelling bal- 
sam tree, PERUVIAN BALSAiN; — allemanil, PERNANISCHERBALSAM; 
— espagnol, balsamo del perou, balsamo de quinquica; — 
italien , batsamo del perd. 

Baume du pérou liquide. baume du Pérou noir. 

— — blanc. — — sec. 

— — ROUX. 

Le baume du Pérou liquide est retiré par incision du 
tronc ou par décoction des feuilles et des branches d’un arbre de 
la Décandrie monogynie de Linné, le Myroxylum peruifesum, qui 
croît dans l’Amérique Méridionale et principalement au Pérou. 
On distingue trois variétés de baume du Pérou, le blanc , le roux 
et le noir. 

Le blane est reçu dans des vases aplatis et assez allongés 
pour présenter une surface étendue à l’air libre afin de faire va¬ 
poriser le fluide volatil qui lui donne une trop grande fluidité. 
Arrivé à 1 état de perfection voulu, il prend une couleur am¬ 
brée et une consistance presque friable. C’est dans cet état 
qu’on nous l’apporte dans des vases de toutes formes en fer- 
blanc , en terre ou en bois. On le vend toujours au poids net. 

On devra le choisir d’une couleur blanche ambrée , aussi sec 
que possible, d’une odeur forte, douce et très agréable, d’une 
saveur légère et aromatique. 

Les baumes roux, et noir sont retirés du tronc, des 
feuilles et des branches de ce végétal soumis dans l’eau à une 
ébullition plus ou moins forte et continue. Lorsque le baume 
vient surnager, on l’enlève facilement avec des cuillers, pour le 
renfermer dans des vases de toutes formes et de composition ir¬ 
régulière ; les plus usités sont des vases en terre enveloppés de 
cuir, que l’on nomme potiches, contenant 25 à 30 kil. au plus , 
et pour lesquels on accorde la tare nette. 

La couleur de ces deux baumes ne provient que du plus ou 
moins de coups de feu qu’ils ont subi pour être préparés.On devra 
donner la préférence à ceux qui seront le moins noirs et dont l’o¬ 
deur sera suave et non empireumatisée ; ils devront aussi être pur¬ 
gés de l’eau qui les accompagne presqne toujours. 

Le baume du Përau «ec découle plus particulièrement 
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des incisions (jiie l’on a faites au tronc et aux rameaux de l’arbre. 
Il est reçu dans des vases et ensuite introduit dans des courges 
de petite dimension que l’on expose à une température convena¬ 
ble pour faire vaporiser le fluide volatil dont il se trouve surchargé; 
dans cet état, ce baume prend le nom de Baume du Pérou sec eu 
coque; il est toujours très friable et d’une couleur ambrée; son 
odeur est aussi très suave. On devra toujours lui accorder la pré¬ 
férence sur celui qui arrive dans des vases de fer-blanc, parce 
qu’il est plus balsamique et paraît avoir été récolté et séché avec 
plus de soin. 

Ce baume alreaucoup d’analogie avec le baume de Tolu, mais 
en les comparant tous les deux, on s’assurera que ce dernier, une 
fois bien desséché, est moins roux et son odeur bien moins bal¬ 
samique que celle de celui du Pérou qu’il remplace néanmoins 
fort souvent à cause de la rareté de celui-ci. De plus, le baume 
du Pérou est susceptible de donner par la sublimation de l’a¬ 
cide benzoïque, ce qui le distingue de l’autre qui n’eu fournit 
nullement. 

On emploie le baume du Pérou contre l’atonie de l’estomac , 
les spasmes, le relâchement des corps glanduleux, les engor-, 
gements lymphatiques, la phtysie et les ulcères internes; dis¬ 
sous dans l’alcool, il guérit extérieurement les plaies occasion¬ 
nées parles instruments tranchants. Il se vend toujours au poids 
net sur toutes les places de commerce. 

Baume de Tolu. 

Latin , balsamcm toliitasum ; — anglais, balsam of tolc ; — al¬ 
lemand, BALSAM tolutasiche; — espagnol, balsamo de tolu; 

— portugais, balsamo de tolu; — italien, basalmo tolutano. 

Le baume de tolu , qu’on nomme aussi baume de Saint- 
Thomé, est une substance balsamique qu’on a cru pendant long¬ 
temps découler d’un arbre appelé toluifère, placé par Linné dans 
sa DccaTidrie monogynie, et dont AI. Ilumboldt a vivement con¬ 
testé l’existence. Selon lui, ce baume, recueilli aux environs de 
la ville de Tolu, dans la province de Carthagène , est le produit 
d’une espèce de myroxylon auquel il donne le nom de Myroxg- 
lum toluiferum. 

Ce baume est retiré par incision et sa couleur comme sa con¬ 
sistance tiennent à la manière dont on le reçoit quand il découle 
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lie son producteur. Le plus souvent on se sert pour le recueillir 
de cuillers de cire noire avec lesquels on l’introduit dans des co¬ 
ques de calebasses ou de cocos que l’on bouche avec des épis de 
maïs ou blé de Turquie, vases dans lesquels il nous parvient ; on 
le reçoit aussi sur des nattes afin de l’exposer au contact de l’air 
pour le durcir, ce qui lui donne assez ordinairement une couleur 
foncée. 

Le baume deTolu, répandu dans le commerce d’Angleterre 
qui en fournit presque à toute l’Europe, est de consistance molle, 
d’une couleur jaune dorée et d’une odeur suave tirant sur l’amlire 
et le citron ; sa saveur est douce, aromatique et agréable. Il de¬ 
vient très promptement solide en l’exposant simplement à l’air. 
Cette dernière qualité doit surtout préoccuper l’acheteur qui 
devra donner la préférence au plus friable ; le baume de Tolu 
sert de base au taffetas d’Angleterre. On l’a reconnu vulnéraire 
et il convient principalement dans les maladies lymphatiques , 
dans la phthisie et les ulcères, ainsi que dans les catarrhes pulmo¬ 
naires, pris eu taldettes ou en sirop. Il se vend au poids net. 

Le baume tle Vanille exude naturellement des gousses 
de vanille tardivement récoltées ou abandonnées sur les vanil¬ 
liers , avec l’intention d’en obtenir ce fluide balsamique que les 
Mexicains ont soin de ramasser pour préparer ou perfectionner 
les vanilles inférieures. 

Ce baume de vanille est d’une odeur si suave qu’il tient à juste 
titre le premier rang. Aussi les Mexicains en sont-ils très jaloux 
et n’en font-ils parvenir en Europe qu’en très minime quantité ; 
sa valeur est sans bornes. C’est un puissant stomachique et un 
cordial excellent ; on le prend par gouttes sur du sucre. 

Baume de Calaba. ( \ oyez comme tacamaqüe. ) 

Baume de Cartbasène. (Voyez baume de toi.u.) 
Baume de Giléat. ( Voyez baume de la mecque. ) 
Baume de Judée. ( Voyez baume de i.a mecque. ) 
Baume de momie. ( Voyez asphalte. ) 

Le baume de Rakasira est très peu connu dans le com¬ 
merce; Venderbeck et Vogel l’ont désigné comme une espèce de 
térébenthine transparente et tenace, d’un brun rougeâtre, d’une 
saveur amère et d’une odeur balsamique. Elle jouit des me- 
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mes propriétés que le baume de copahu et nous arrive d’Amé¬ 
rique dans de petites calebasses. 

Le liaMnic de Salnte-Mapie est à peu près inconnu en 
France, aussi ne pouvons-nous le décrire ; il en circule cepen¬ 
dant en Angleterre et en Allemagne. 

Baiiine de Saiitt-TItomé. ( Voyez baume de Tolu. ) 
Baume de Stopax. (Voyez stirax. ) 

Baume de suepiep. ( Voyez gomme cochon. ) 

Baume vept. (Voyez gomme tacamaque. ) 

Les Tiaiimes comiiosës sont ceux que la phannacie pré¬ 
pare ; ils ont à peu près la même consistance visqueuse que les 
baumes naturels et on leur attribue les mêmes vertus ; tels sont les 
Baume acétique. Baume de fioravenfi. 

— d'arcens. — de soufre. 

— du commandeur^ — de soufre anisé. 

— de Genièvre. — de soufre succiné. 

— de Nerval. — de soufre térébenthine. 

— OpodeldocTc. — tranquille. 

— de chiron. 

Pour toutes cès compositions ayez recours au premier pharma¬ 
copée moderne. 

BBEIilillIH. 

Latin, bdellium; — anglais, bedellium ; — allemand, bdelium 

GUMMI, BELCHOU , MALATHRAM, MALDACON ; -espagliol, BDELIO, 

GOMA BDELIO ; — portugais , GOMMA BDELIO ; - italien , GOMMA 

BDELIO. 

Le bdellium est une gomme résine qui d’après Lamarck 
semblerait découler de l’amyris, arbre originaire des contrées 
orientales de l’Afrique. Le plus souvent on trouve cette subs¬ 
tance mélangée avec les gommes arabique et du .‘'énégal. 

On en reçoit en larmes et en masses de petites dimensions. Ces 
deux sortes sont d’une couleur grise, jaune, verdâtre ou rou¬ 
geâtre, demi-transparentes et d’une cassureterne et cireuse. Leur 

odeur rappelle faiblement celle de la cire et de la myrrhe,leur sa¬ 
veur est âcre et amère, et elles prennent aux dents quand on les 
mâche- 
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La médecine niilise celle gomme à l’instar de la myrrhe ; elle 
entre dans la composition de l’emplàtre de diachylon-gommé ; 
elle est aussi digestive et maturative. 

On doit donner la préférence au bdellium qui est en larmes , 
sans poussière et le moins brisé. Il se vend au poids net. 

La BECCABUa«G.4 est une espèce de véronique remarqua¬ 
ble par sa lige charnue, succulente, rameuse, couchée et ram¬ 
pante, par ses feuilles elliptiques, molles et consistantes et par ses 
fleurs violettes, disposées au nombre de dix à quinze en épis. On 
trouve cette plante sur le bord des étangs et des ruisseaux. Sa 
saveur est amère, un peu âcre et piquante. On attribue au suc de 
ses feuilles des propriétés anti-scorbutiques et diurétiques. 

BEC’ BE ClCrOGXE. ( Voyez géranium. ) 

BEC BE BRIJE. ( Voyez géranium. ) 

BECBaiCIJIEEE ou liecouqiillle , espèce d’ipéca- 
cuanha. 

BECIJIBA , sorte de noix brune, de la grosseur de la mus¬ 
cade et couverte d’une coque ligneuse.Elle est huileuse et balsa¬ 
mique; la plante qui la produit est commune au Brésil, mais 
peu connue en France. 

Le BËBi:GCTAB est une gale-insecte qui naît sur les jeu¬ 
nes rameaux du rosier sauvage. Celte gale est chevelue et très 
odorante. Elle prend aussi quehiuefois le nom d’éponge d’églan¬ 
tier. On lui attribuait jadis beaucoup de propriétés ; aujourd’hui, 
on lui accorde seulement celle d’être légèrement astringente. 

LeBEIBEESAB estlefruitdel’apocin; son nom, qui lui a 
été donné par les Egyptiens, signifie œuf d’Ossar. ( Voyez 

APOCIN. ) 

BEIIEA 

Latin, rehen ; — anglais, behen ; — allemand, behenwurzel; 
— espagnol, behen ; —portugais, beiien; —italien, ben. 

Behen blanc. Behen rouge. 

Le behen est une plante de la Syngénésiepolygamie de Linné, 
qui croît dans toute la Syrie. Sa racine desséchée nous parvient 
dans le commerce ; elle est longue et grosse comme le petit doigt, 
d une couleur grise cendrée en dehors, blanche en dedans-. 
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d’une saveur amère. On lui accorde de grandes vertus contre les 
vers et les convulsions. La semence de cette plante est presque 
ronde, blanche et de la grosseur d’un gros pois. On en retire une 
huile ((ui ne se rancit jamais et qui est inodore. Elle se vend 
au poids net. 

JBKlIEBk roii^e. ( Voyez statice. ), 

BEID. ( \’oyez beidelsar et apocin. ) 

BEIiliADOaîE. 

Latin, belladona ; — anglais, belladona; — allemand, bella- 

DOfîA ; — espagnol, belladona ; — portugais, belladosa ita- 

LicA, sotanomaniaco ; — italien, belladonna. 

La belladone, qu’on nomme aussi Belle-dame, est une 
plante de la Pentandrie monogynie de Linné. Elle pousse des ti¬ 
ges de la hauteur de 1 mètre environ, grosses, rondes, rameu¬ 
ses , velues, de couleur rouge brune et garnies de fleurs assez 
semblables à celles du salanum ordinaire. Ses fleurs sont oblon- 
giies, molles, non anguleuses et un peu velues ; leur couleur est 
purpurine obscure ; elles sont figurées en cloches découpées en 
cin(( parties et soutenues par un calice d’une seule pièce, dentelé 
sur ses bords ; son fruit est presque rond, gros comme une grosse 
baie de raisin et d’un noir luisant ; il est rempli de suc et de plu¬ 
sieurs semences ovales ; sa racine est longue, grosse, blanchâtre 
et elle se divise en plusieurs rameaux. Toute cette plante est nar¬ 
cotique ; elle croît dans les lieux humides, incultes et boisés de 
l’Europe. 

Ses fruits sont un poison d’autant plus dangereux que leur 
douceur invite les enfants à les manger; aussi a-t-on de fré¬ 
quents exemples d'empoisonnements par la belladone dans les 
campagnes. 

L’extrait de belladone a la propriété de dilater la pupille et de 
la disposer à subir l’opération de la cataracte ; à une dose mé¬ 
nagée, il combat avec avantage la coqueluche. 

BEEIiE-DE-AHl'r, plante nommée ainsi parce que sa 
fleur ne s’épanouit que la nuit. (Voyez jai.ap.) 
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BEiir. 

Latin, Nux BK.N ; — anglais, ben-nuts ; — allemand, ben-xusse 
salbnusse; — espagnol, noeces ungentarias; — portugais, 

NOZES ÜNGE'ENTARIAS ; — italien, NOCl DI BEEN , GHIANDE INGEEN- 

TARi AS ; — hollandais, behe.n-aiooten . 

Ben moringa. Ben grand. 

Ben de jldée. 

Le tien est une semence ou graine d’un arbre nommé moringa, 
qui croit dans les Indes-Orientales et en Afrique et qui appartient 
à la Décandrie monogyniede Linné. Cette graine est grosse comme 
une petite noisette; elle est oblongue, triangulaire, couverte 
d’une écorce mince, tendre, unie, grise ou blaucbâtre; elle ren¬ 
ferme une amande d’une saveur douce dont on obtient une huile 
ipii se rancit difficilement et qui est pour cela fort recherchée par 
les parfumeurs et les horlogers. La médecine en fait peu d’usage 
quoiqu’elle soit purgative ; on la vend au poids net. 

Nos anciens naturalistes ont pensé que cette graine apparte¬ 
nait à l’arbre qui donne aussi au commerce le bois néphrétique 
nommé guilandina moringa. 

Ben grand. (Voyez noix purgative du Mexique.) 

Ben de Jludëe. (Voyez benjoin.) 

BEIVEKO. (Voyez curare.) 

BK’VJOIIV. 

Latin , benzoinum;— anglais, benzoin; — allemand, benzük, 
benzoin , ASAND ; — espagiiol, MENJUi, bensui ; — portugais, 

BEIJOIM , BEN JOUI, BENZOIM , ASSA DOCE ; - italien, BEI.G1U1NO, 

BELZOÏNO, ASSA DOUCE, BENZOIN. 

Benjoin en larme. Benjoin en sorte. 

Benjoin aïiandé. Benjoin cojimun. 

Le benjoin est un baume solide et naturel qui découle par 
incisions d’un grand arbre nommé Styrax benzoin, espèce de lau¬ 
rier à feuille de citron ou de limon qui croît à Sumatra, à Siam et 
aux Indes. Il appartient à VEnnéandrie monogynie de Linné. On 
distingue dans le commerce quatre sortes de benjoins qui sont : 
le benjoin en larme, le benjoin amandé ou timygdaloïde, le ben¬ 
join en sorte et le benjoin commun. 

Le benjoin en larmes détacliëes est assez scmbl:J>le 
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à la luyrriie en larmes. Chaque larme varie du blanc au roux; elle 
est opaque , peu friable, d’uiie odeur extrêmement suave et d’iiiie 
saveur légèrement douce. Il en circule très peu dans le commerce, 
attendu que les riches habitants de Siam et de Sumatra s'en em¬ 
parent pour leur usage particulier ; aussi n’en paraît-il que très 
peu à la fois. Cette espèce est exactement volatile, à tel point que 
si on la renferme pendant un mois dans un vase quelconque, elle 
se sublime d’elle-même et vient s’attacher aux parois de ce vase 
en forme de poudre blanche que l’on désigne sous le nom de 
fleur de benjoin ou d’acide benzoïque. Ce benjoin nous arrive en 
caisses du poid de 50 kil. pour lesquelles on accorde une tare 
réelle. 

Le benjoin aniautlé ou ainygdaloSde se présente en 
masses agglomérées, d’une couleur plus ou moins rousse et rare¬ 
ment grise. Parmi ces niasses, on rencontre des larmes blanches 
et de forme oblongue, disposées comme les amandes sur le 
menga, ce qui lui a valu sou nom d ainygdaloïde. Sa cassure est 
vitreuse, à 1 exception de son amande qui est opaque. Son odeur 
est très suave, mais elle n’approche pas cependant delà finesse 
de celle du précédent. Il faudra donner la préférence au plus 
amandé, présentant une cassure vitreuse. 

Le beujoiu eu sorte est celui qui ne forme qu’une même 
masse dans les caisses qui le contiennent. Sa couleur est d’un 
rouge brun plus foncé que celle du benjoin amandé ; son odeur 
est aussi moins suave et sa saveur, d’abord douce et aromatique, 
laisse un peu d’àcreté qui irrite la gorge. Il se brise facilement 
sous la dent, quoique en se faisant entendre pendant la masti¬ 
cation. On doit choisir celui qui est le plus friable et exempt de 
corps étrangers. 

Le benjoin coininuit se désigne ainsi à cause des impu¬ 
retés dont il est plus ou moins chargé, car sa couleur, son odeur 
et sa saveur sont absolument les mêmes (jue celles du benjoin en 
sorte. Il faut toujours accorder la préférence au moins charge 
d’impuretés. 

Le benjoin est un médicament très énergique ; il exerce une 
action spéciale sur les organes de la respiration, en ce qu’il est 
tonique, nerval et qu’il aide à l’expectoration. C’est un des prin¬ 
cipaux ingrédients des trochisques ou pastilles fumigatoires odo- 
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railles. U forme la base dti lait virginal et les parfumeurs le font 
entrer dans leurs parfums. Tout les benjoins arrivent ordinaire¬ 
ment dans des caisses d’un bois rouge désigné sous le nom d’aca¬ 
jou femelle, du poids de 60 à 65 kilog., et pour lesquelles on ac¬ 
corde 10 et 11 kil. ou la tare nette, suivant les conditions éta¬ 
blies. 

BEJITCO BE MAVACERE. ( \ oyez CURARE.) 

BEnroiarE. 

Latin, caryophillata geum urraisum; — anglais, iierb benset; 

— allemand, nelkenwurzel; — espagnol, islera; — portu 

gais, CRAVOILHA, CARYOF1LATA, HERBA BENTA ; - italien, GA- 

RIOFIL4TA. 

La beiioite, qu’on nomme aussi galiote, goziot, recise et 
caryophellée, est une plante de Ylcosandrie polyginie de Linné. 
Elle pousse dès sa racine des tiges menues et rameuses, un peu 
rudes au toucher et garnies de feuilles alternes, oblongùes , ve¬ 
lues , très rudes, d’un vert obscur, dentelées à leurs bords et dis¬ 
posées par paires le long d’un nerf, les unes plus grandes et les 
autres plus petites. Ses fleurs naissent au sommet des tiges ; elles 
sont jaunes et arrangées eu roses ; sou fruit est une tête chevelue, 
rude et composéede plusieurs semences oblongùes,terminées cha¬ 
cune par une queue assez longue. Sa racine est obloiigue, pres¬ 
que ronde , entourée de fibres, d’une couleur obscure et d’une 
odeur de girofle. 

Cette plante croît dans les lieux sombres et contre les haies; c’est 
particulièrement de sa racine dont ou fait usage en médecine ; 
elle est fortifiante et fébrifuge. On devra la choisir récemment 
cueillie et d’une bonne odeur. 

BEAZOATES, combinaisons de l’acide benzoïque ou fleur 
de benjoin avec les bases salifiables. 

BERBERIS, fruit de l’épine-vinette. ( V'oyez épixe-vi- 
nette.) 

BERCE. 

Berce vulgaire. berce grande. 

La bei-ee ( sphoudylium vulgare hirsutum ), qu’on nomme 
aussi fausse brane-ursine, est une plante de la Pentandrie digynic 
de Linné. Elle pousse une tige qui s’élève à 9 centimètres en- 
'iron, droite, ronde, nouée,'velue, cannelée et creuse en deilans. 
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Ses feuilles sont larges, découpées en plusieurs parties et garnies 
des deux côtés d’un duvet doux au toucher; ses fleurs sont com¬ 
posées de cinq pétales de couleur blanche disposés en ombelles. 

Chaque calice devient un fruit composé de deux semences apla¬ 
ties et ovales, échancrées par le haut, rayées sur le dos, se sépa¬ 
rant facilement de leurs enveloppes,marquées de deux raies noires 
à l’endroit où elles se touchent, d’une odeur désagréable et 
d’une saveur âcre. Sa racine est simple , longue, grosse, ridée, 
charnue, blanche, imprégnée d’un suc jaunâtre et d’une saveur 
douce mêlée d’âcreté. Cette plante croît dans les lieux humides, 
dans les champs et dans les prés. Les feuilles de la berce sont 
émollientes , résolutives et apéritives ; on s’en sert en décoction 
pour les lavements eten cataplasmes.Sa racine récente et écrasée 
dissipe les callosités sur lesquelles on l’applique. 

La Steree grande [sphondyliummajus) est une plante de 
ta Pcntcndrie digynic de Linné. Sa tige est haute et cotonneuse; 
ses feuilles, rudes au loucher, se rapprochent de celles du figuier, 
t.luant à ses fleurs et à ses semences, elles sont semblables à celles 
de la berce dont noiis venons de parler; sa racine est longue, 
blanche, remplie de sucs, odorante et d’une saveur amère; elle 
est couverte d’une écorce épaisse. Cette plante croît sur les monts 
Apennins et dans la i^ibérie. C’est de sa racine qu’on obtient, à 
l’aide d'incisions, la gomme résine d’opopanax. 

BERdAiriOTE. 

Latin, pyra bergamota ; — anglais, bf.rgamot; — allemaïul, 
bergamüite; —espagnol, bergamota; — portugais, laraja 
bergamota; — itahen, bergamotio, cedro bergamutto. 

La liergaiiiote est le fruit d’une espece de citron que Linné 
a placé dans son Icosandrie pentagynie et qui paraît tenir du ci¬ 
tronnier et du poirier-bergamote ; son origine est attribuée à un 
Italien qui s’avisa de greffer une branche de citronnier sur un 
poirier-bergamote ; il en résulta que les fruits qui en provinrent 
participèrent de la nature de ces deux arbres, absolument comme 
dans nos contrées, on obtient des cibricots-pêches en greffant une 
branche de pêcher sur un abricotier. 

La bergamote est en effet un fruit de couleur verte tirant sur 
le jaune, d’une saveur sucrée et d’une odeur très suave qui réside 
dans sou écorce ; aussi en retire-l-on une huile volatile d’une 
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odeur délicieuse qui sert aux parfumeurs. Ou garnit aussi des 
bonbonnières avec cette écorce. (Voyez essence de bergamote.) 

BiÊmii. 

Anglais, béryl; — allemand, berill; —espagnol, berilo; — 
portugais , berillo, aguamarina; — italien, berillo. 

Béril aigue marine. «éRiL feuilleté. 

Le lïëril est une pierre gemme de moyenne dureté, d’une 
couleur verte et transparente et qui réfléchit la lumière. (Voyez 
AIGUE marine.) 

BERlIi FEUIEiIrETÉ. ( Voyez disthène.) 

BERIiE. 

Latin, BERLLA ; — anglais, ivatex parsley ; — allemand, was- 
SERMERK ; — espagnol, BERRA ; — portugais, rabaza. 

La berle est une plante de la Pentandrie digynie de Linné ; 
elle s’élève à la hauteur de 1 mètre environ ; ses tiges sont gros¬ 
ses , cannelées, angulaires et creuses ; ses feuilles sont rangées 
par paires sur une côte et terminées par une seule feuille ; cha¬ 
cune d’elles,est oblongue, pulpeuse et dentelée sur les bords ; ses 
fleurs sont composées de cinq pétales disposés en roses et for¬ 
mant des ombelles. A ces fleurs succèdent des semences unies 
deux à deux, menues, arrondies et cannelées sur le dos, aplaties 
de l’autre coté. Ses racines sont petites, filireuses et noires. Toute 
la plante a une odeur forte ; elle croît dans les lieux aquatiques, au 
bord des ruisseaux. On l’emploie contre la dyssenterie etlescorbut; 
aussi entre-t-elle dans la composition de l’eau antiscorbutique. 

B^TEE. 

Latin, betela, codi; — anglais, bethle; — allemand, betel , 
meissel; — espagnol, betel, betle ; — portugais, betel, 
verdeselha, trepadeira, pimenta dos indios; —italien, betel. 
Le lietel, qu’on nomme aussi betle et bétile, et que les Ma¬ 
lais nomment betre temboul, est une plante grimpante de la 
Pentandrie monogynie de Linné. Ses feuilles ressemblent à celles 
du citronnier, quoique plus longues et plus étroites à leur extré¬ 
mité; leurs bords sont garnis de nervures; son fruit a la forme 
d’une queue de lézard; il est rare et préféré aux feuilles. iCette 
plante est cultivée dans l’Inde comme la vigne dans nos climats ; 
ou lui donne des échalas pour la soutenir, en ayant soin de l’ap¬ 
procher de l’arbre qui porte Tarée et qui lui fournit un ombrage 
extrêmement salutaire. 
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Le bétel croît dans toutes les Indes et de préférence sur les 
côtes qui bordent la mer. Il s’en fait un commerce immense et une 
consommation journalière parmi les Indiens qui, la plupart, en 
consomment même pendant la nuit, de la même façon que les 
marins mâchent le tabac. Dans ce cas, ce que nous nommons 
chique, s’appelle pinangue ou cate; c’est un mélange de feuilles 
de bétel, de choux et de trocliisques du suc de l’arec. Les con¬ 
sommateurs de distinction joignent à ce mélange les aromates 
qui leur conviennent le mieux, tels que l’ambre, le camphre, le 
musc ou le bois d’aloës. Le pinangue ainsi composé a tellement 
<rattraits pour les Indiens qu’ils ne cessent d’en porter dans la 
bouche. Cet usage a existé chez eux de tous temps, à cause de 
la mauvaise haleine qu’ils exhalent presque tous; cependant lors¬ 
qu’il est poussé à l’excès, il finit par leur gâter les dents ; aussi 
voit-on fréquemment des hommes de vingt ans n’eu posséder 
aucune. Les feuilles de bétel sont peu connues en Europe, quoi 
qu’elles aient la faculté de se conserver long-temps. Peu de né¬ 
gociants ont eu l’idée d’en faire venir à titre d’essai et afin de 
préparer un nouvel aliment au commerce. [ Voyez feuille de 

BÉTEL.) 

BETXE. 

Latin, beta vel palescens; — anglais, beet; — allemand, 

WEISSE-BETE , ODER MANGOLD ; — espagnol, ARELGA. 

La bette, qu’on nomme aussipoirée, est une plante de la 
Pcntandrie digynie de Linné. Elle est cultivée dans les jardins 
potagers ; elle pousse dès sa racine des feuilles grandes, lisses, 
luisantes, cliarnues et tendres, qui sont vertes pendant tout le 
temps qu’elles sont en contact avec la lumière, et qui deviennent 
blanches lorsqu’elles en sont privées. La côte de ces feuilles en¬ 
fle et blanchit également lorsque les feuilles ont été liées ; elle 
porte le nom de corde depoirée; elles servent d'aliments et en¬ 
trent dans la composition de la décoction émolliente et dans les 
bouillons rafraîchissants. 

BEXTEKAVE. 

Latin, beta radice; — anglais, turxipsbeet; —allemand, ruï'" 
kelrlbe; — espagnol, remolaciio. 

La betterave, qui obtenait autrefois tant de succès dans 
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le coinmeice, est une plante jtotagère de la Pcntandrie digynic, 
de Linné; elle diffère de la précédente en ce que ses feuilles sont 
plus petites et que sa racine est fort grosse, ayant la forme d’une 
rave. On distingue plusieurs sortes de betteraves : la betterave 
blanche, la betterave marbrée et la betterave rouge ; ces deux 
dernières sont d’un grand usage dans les cuisines. Viennent en¬ 
suite la betterave jaune et la betterave de Silésie qui ont été 
reconnues par IMargraaff, Achard et Deyeux, comme les plus 
propres à produire beaucoup de sucre. L’on obtenait de 50 kil. 
de betterave 6 p. 100 de sucre brut, 3 p. 100 de mélasse et 20 
p. 100 de pulpe que l’on utilisait à nourris le bétail. (Voyez su¬ 
cre DE BETTERAVE. ) 

BÉTOllVE. 

Latin, betomca; — anglais, beto.nv; — allemand, betome; — 
espagnol, betonica, betonia; — portugais, betonica, betoma ; 
— italien, bettonica , brettonica. 

Bétoixe oeficinale. Bétouse de montac.ne. 

La bëtolue offieliiale est une plante de la Didynamie gym- 
nospermie de Linné. Elle pousse dès sa racine des feuilles oblon- 
gues, larges , vertes, crénelées sur leurs bords, un peu rudes au 
toucher, d’une saveur amère et qui sont précédées de longs jté- 
tioles rampants. Il s’élève d’entre ses feuilles des tiges simples 
à la hauteur de 5 centimètres, un peu velues, portant quel¬ 
ques feuilles opposées deux à deux, mais avec beaucoup d’inter¬ 
valles nus. Ses fleurs sont verticillées au haut de la tige et for¬ 
ment un épi assez gros de couleur purpurine. Ebaque fleur li¬ 
gure un tuyau découpé à son sommet en deux lèvres. Le fruit est 
une capsule qui a servi de calice et qui renferme quatre semen¬ 
ces oblongues ; la racine est composée de plusieurs fibres longs 
adhérant à un centre commun. Cette plante croît dans les bois, 
les prés et les jardins. Elle est vulnéraire, employée intérieure¬ 
ment et extérieurement; ses feuilles , réduites en poudre, sont 
sternulatoires ; elles entrent dans la composition du sirop d ar¬ 
moise contre la rage. On devra choisir la bétoine réceimnent 
cueillie et séchée avec précaution. 

BÉtoixE de IBOaî'rACCKE. ( \ oyez ar-MQue. ) 
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BEURHE. 

Latin, butyrum; — anglais, butter; — allemand, butter; — 
espagnol, manteca ; —portugais, manteiga; — talieii, bu- 

TIRO. 


Beurre frais. 

- A DEMI SEL. 

— SALÉ. 

- DE BRETAGNE. 

- DE NORMANDIE. 

— d’irlande. 

— FONDU. 

- GRAS. 


Beurre d’antimoine. 

— d’arsenic. 

— de bambouc. 

— DE bismuth. 

— DE CACAO. 

— d’étain. 

- DE galé ou de galame. 


Le beurre est une substance d’une couleur citrine, quebiue- 
fois blanchâtre, d’une consistance molle, d’une saveur agréable 
et légèrement aromatique, plus légère que l’eau et très facile à 
fondre. Le contact de l’air le fait rancir promptement, surtout en 
été, si l’on n’a pas soin de le saler. Dans cet état, le beurre peut 
se conserver plusieurs mois. On ne l’a encore trouvé que dans le 
lait, dont il est facile de l’extraire. On aliandonne pour cela le lait 
à lui-même, la crème ne tarde pas à se ramasser à la partiesujié- 
rieure du vase où il a été déposé; on enlève cette crème à l’aide 
d’une écumoire et l’on en remplit à moitié une baratte où on le 
bat à l'aide d un disque de bois qui termine un long bâton. D’au¬ 
tres personnes le placent dans un cylindre auquel des ailes sont 
fixées à u:i axe mobile. Par une agitation continue, les particules 
de la crème se réunissent et se transforment en beurre et en lait de 
beurre. Cette dernière substance n’est autre chose que le sérum 
tenant encore en suspension un peu de beurre et une matière 
caseuse. On sépare alors le beurre du sérum; on le lave àgrande 
eau et on le met dans des vases de toutes formes et de toutes 
grandeurs; quant au sérum, ce n’est qu’en le faisant fondre qu’ou 
peut le débarrasser de la matière qu’il contient toujours. D’après 
M.Chevreul, il est composé de stéarine, d’oléine, d’acide du- 
tyrique, de bulyrine et d’une petite quantité de matière colo¬ 
rante. 

Outre l’emploi journtJier du beurre dans tous les ménages 
comme aliment, on peut encore en faire d’excellents savons. 

Le beurre est connu depuis nombre de siècles. Il est certain 
que les Grecs en ont fait usage, quoique Homère et Théocrite 
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n’en aient jamais parlé. On lit dans Pline que le beurre était un 
mets délicat chez les nations barbares ; son usage distinguait les 
riches des pauvres. Les Romains et plus tard les Espagnols n'em¬ 
ployaient le beurre qu'en guise de médicament et en remède 
contre les ulcères. Scockins affirme que c’est aux Hollandais que 
les habitants des Indes-Orientales doivent la connaissance de 
cette substance; les Égyptiens le brûlaient dans leurs lampes. 
On distingue dans le commerce plusieurs espèces de beurres, sui¬ 
vant la série placée en tête de cet article. 

Le beurre frais est celui qui a été nouvellement obtenu et 
mis en pelotes pour être distribué sans sel aux consommateurs 
le jour ouïe lendemain de sa formation. Passé ce temps, sa cou¬ 
leur se ternit ét il devient promptement rance, si l’on n’a le soin 
de le plonger dans une eau saturée de sel et de l’y pétrir au moins 
une fois par jour jusqu’à ce qu’il soit consommé. 

Les campagnes qui environnent les grandes villes préparent le 
beurre de cette manière pour en obtenir le même joarun prompt 
écoulement. 

Le beurre demi salë, aussitôt après sa formation, est en¬ 
fermé dans.des vases sur la superficie descpiels on établit une lé¬ 
gère couche de sel, suffisante pour le conserver un ou deux mois 
au plus ; ainsi préparés, les meilleurs beurres sont fournis par le 
département d’Ile-et-Vilaine , où la ferme nommée Prévalaj/e a 
obtenu à juste titre la préférence à cause des qualités supérieures 
qu’elle fournit au commerce, soit en petits pots de terre noire, 
soit en j)etits paniers d’un kil. ou de derai-kil. 

Le beurre salë est celui qu’on a pétri avec du sel pour le 
conserver plusieurs mois. Le sel gris est particulièrement af¬ 
fecté à cette préparation, attendu qu’on a remarqué que le sel 
blanc rendait le beurre âcre. 

On reçoit les beurres salés de la IVormandie, de la Bretagne et 
du Boidounais. Ceux que l'étranger nous envoie viennent de 
Flandre, de Hollande, d’Angleterre et d’Ecosse. On les vend tous 
au poids net, à la tare marquée sur chaque baril ou pot. 

Les beurres de Bretagne sont ordinairement renfer¬ 
més dans des petits pots ou paniers contenant un demi-kilog. à 
2 kil. net. 
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Les beurres de la IVoriuaudie se font presque tous 
à Isigiiy où se tient le marché des beurres salés du Corentin et 
de la Basse-Normandie. Les pots qui les contiennent sont nom¬ 
més dans le pays tallevannes; ils sont très hauts, étroits, de 
figure cylindrique et du poids de trois à vingt kil. On les expédie 
également dans des tinettes en bois qui pèsent depuis dix jusqu’à 
cent kil. 

Lesbeurres salés d'irlaude nous arriventtoujoursdans 
des barils de 40 à 125 kil. 

Les beurres fondus viennent pareillement presque tous 
d’Isigny et des autres localités du département du Calvados. Ce 
sont pour la plupart des beurres de qualité inférieure que l’on 
met dans des chaudières afin d’en séparer le lait et les impuretés 
qui contribuent à les corrompre. Une fois fondus et épurés, on 
les coule dans des pots de grès où ils sont susceptibles de se con¬ 
server pendant deux années entières. Le poids de ces pots varie 
depuis 2kil. jusqu’à 20. On coule aussi les beurres fondus dans 
des tinettes ou barils de 10 et même de 100 kil. pour lesquels ou 
accorde la tare écrite ou nette. 

On appelle beurre gras celui qui a pris la couleur blanche 
et la saveur du suif, soit à cause de son ancienneté, soit par suite 
de sa mauvaise préparation. Il circule dans le commerce dans 
des vases de terre ou de bois de toutes dimensions pour lesquels 
on accorde également la tare écrite ou la tare nette. 

En pharmacie, on se sert du beurre frais pour composer l’on¬ 
guent de tutie et du beurre gras pour l’onguent de la mère. 

Le docteur Anderson affirme qu’une partie de sucre, une par¬ 
tie de sel de iiitre , et deux parties de sel de cuisine mélangées 
dans chaque demi-kil. de beurre lui assurent une conservation 
de 10 ans, surtout lorsqu’on a soin de le renfermer dans des va¬ 
ses secs ayant une ouverture étroite. Ainsi préparé, ajoute-t-il, 
le beurre possède en outre un goût beaucoup plus agréable que 
s’il avait été préparé seulement avec du sel. 

Le beurre est ime des branches industrielles les plus impor¬ 
tantes pour les contrées placées avantageusement en France pour 
sa production. On en jugera, lorsque nous dirons que Paris seul 
en consomme, année commune, pour 8 millions de francs, en 
le calculant à 1 fr. le demi-kil., prix moven. Or, pour peu que 
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l’on a<lnietle nue consommation proportionnelle dans les autres 
villes de premier ordre, on verra quels sont les avantages im¬ 
menses qu'on en retire. 

Le beurre d’antimoine est une composition pharma¬ 
ceutique que l’on nomme plus généralement aujourd’hui proto¬ 
chlorure d’antimoine. Aussi renvoyons-nous à cette dernière 
dénomination. 

Le beurre d’arsenic est une composition pharmaceuti¬ 
que pour l’analyse de laquelle nous renvoyons au deuto-chlorure 
d’arsenic , dénomination qui lui a été appliquée récemment. 

Le beurre de baniboue, ainsi nommé par Mungo-Park , 
est connu sous le nom d’huile-beurre de Palme. ( Voyez huile 

DE PALME. ) 

Le beurre de bismutlt n’est également autre chose que 
le chlorure de bismuth. ( Voyez ce mot. ) 

Le beurre de eaeao est l’huile fixe ou plutôt la substance 
grasse et concrète qui existe dans les semences du cacaotier. 11 
circule dans le commerce et nous arrive du Pérou en pains plus 
on moins arrondis de 4 à 5 hect. chacun et entourés de feuilles de 
palmiers ou de cacaotiers ; il est ordinairement d’un blanc gris 
on roux et d’une odeur assez suave qui se rapproche de celle du 
cacao de Caraque beau. 

Les Péruviens retirent ce beurre de leur cacao qui est extrê¬ 
mement gras et qui, par ce fait même, donne à peu près son tiers 
en poids d’huile concrète, ce qui diminue de beaucoup la valeur 
de son prix et provoque dans les laboratoires une manipalation 
nouvelle d'épuration afin de pouvoir être présenté avec avantage 
au consommateur sous le rapport de la forme et de la couleur. 

Pour obtenir cette huile, on torréfie le cacao pour détacher 
facilement l’enveloppe de l’amande. Cette torréfaction est ter¬ 
minée quand on n’entend plus de pétillements ; les cacaos sont 
alors placés tout chauds sur une table où on les écrase avec un 
rouleau de bois. Après les avoir vannés pour enlever les pellicu¬ 
les et les germes dont ils peuvent être surchargés, on les broie 
sur une pierre à chocolat ; ainsi broyés et'réduits en pâte, on les 
met dans un sac de coutil que l'on ferme hermétiquement et 
qu’on plonge dans l'eau bouillante quelques instans. On soumet 
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ensuite celte pâte à la presse entre des ])lafjues d’étain on de 
fonte bien propres que l’on fait chauffer dans l’eau bouillante ; 
l’huile coule dans des vases destinés à cet effet et on la filtre 
dans des entonnoirs établis d’après le système de Moutillard, ce 
qui la rend blanche et très pure. On en forme des tablettes; c’est 
même dans cet état que le consommateur l’exige le plus ordinai¬ 
rement. Cette huile concrète se rancit difficilement ; aussi l’era- 
ploie-t-on avec avantage dans les pommades médicamenteuses, 
dans quelques cosmétiques et dans diverses préparations béchi- 
ques et adoucissantes. Pour s’assurer si le beurre de cacao est 
pur, on le fait dissoudre dans l’éther; s’il n’y disparaît pas tota¬ 
lement ou que l’éther reste louche, nul doute qu’il ne soit falsi¬ 
fié. Dans l’hypothèse contraire , l’éther devra rester limpide et 
transparent. Le beurre de cacao nous parvient du Pérou eu 
petits pains de 250 grammes recouverts de feuilles , emballés en 
surons de cuirs du poids de 50 kil. pour lesquels on donne 6 kil. 
de tare pour le cuir et les feuilles qui enveloppent chaque pain. ' 
Lelieurre tl’etaiit n’est connu que sous le nom de deuto- 
chlorure d’étain. ( V’oyez ce mot. ) 

Le lïeiirrc de galé est mieux connu sous le nom de beurre 
de galame et de cire végétale. ( Voyez ce dernier mot. ) 

Le beurre de *lue]est le chlorure de zinc. (Voyez ce mot.) 

BÉZOARDS. 

Latin , lapis bezoar ; — anglais . bezoar, bezoard ; — allemand, 

BEZOAR , BEZOARSTE1N ; — espagnol . BEZAR , BEZOAR , PIEDRA 

bezar;— portugais, bazar, pedra bazar, bezoar, bezoarte; 
— italien . belzuard , bezzüario. 

BÉZOARD oriental. BÉZOARD d’ALLEMAGNE. 

— OCCIDENTAL. — FOSSILE MINÉRAL 

— FACTICE. — MINÉRAL. 

— DE GOA. — MARTIAL. 

— DE FIEL DE BŒUF. — SOLAIRE OD d’OR. 

— PERLES FINES. — LUNAIRE. 

— PIERRE d’hirondelles. — JOVI.AL OD d’ÉTAIN. 

— VEUX d’écrevisse. — ÉGAGROPILE. 

Les bézoards sont des calculs ou concrétions retirées du 
corps de divers animaux. Quoique la chimie soit convaincue au¬ 
jourd’hui du peu de vertu de ces calculs, nous leur accordons 
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encore assez criiilérêl pour faire connaître leur existence et per¬ 
mettre à raniateur de pouvoir en faire des choix. Il ne faut pas 
confondre les calculs biliaires des hommes avec ceux des ani¬ 
maux dont les propriétés physiques sont bien différentes. 

Le nom de Ijézoard vient de celui de pazan qui est lé nom 
d’une espèce de chevreuil ou de bouc qui a le poil court et qui 
porte un bois comme celui du cerf. De pazan et de pazar, on 
composa insensiblement le mot de bézoard, qui en langue per¬ 
sane signifie chasse-venin, vertu qu’on accordait à ces con¬ 
crétions. 

Le bëzoard oriental ala forme ordinairement globuleuse 
ovoïde; sa couleur est d’un jaune doré mat; sa grosseur ne dé¬ 
passe pas celle d’un œuf de pigeon ; il est brillant, extrêmement 
poli et très doux au toucher. Sa construction est pierreuse et com¬ 
posée de couches concentriques et alternes, olivâtres, verdâtres 
et quelquefois tachées de blanc dans leurs intervalles. La préfé¬ 
rence devra être accordée au bézoard qui réunira toutes les con- 
lUtions que nous venons de signaler et qui aura de plus la pro¬ 
priété de verdir le papier préalablement frotté de céruse, de craie 
ou de chaux. C’est le bézoard des gazelles qui donne le meilleur 
musc. Les Indiens paient le bézoard oriental jusqu’à 400 fr. le 
demi kil., persuadés qu’ils sont de son efficacité contre les bar- 
doxis, espèces de maladies qui font autant de ravages en Asie 
que la peste en Europe. Sa rareté en France .l’a fait oublier, 
quoiqu’il fût reconnu qu’en le faisant infuser demi-heure dans du 
vin blanc, ce liquide en était assez saturé pour qu’en l’avalant, 
il atténuât ou guérit les coliques néphrétiques. 

Le bézoard oeeideutal est d’uu volume moins considé¬ 
rable que le précédent ; sa couleur tire du blanc au gris ; il est 
également très poli et très doux au toucher. Les animaux qui le 
produisent sont les lamas et les alpacas, espèce de moulons du 
Pérou. Ce bézoard ne peut être éprouvé comme le précédent ; 
aussi faut-il une grande habitude pour ne pas le confondre avec 
le Itézoard oriental. 

Le bézoard factice est un mélange de coquilles d’huîtres 
calcinées, de musc et d’ambre gris, dont on forme avec la 
gomme adragante des œufs ou des boules que l’on recouvre d’une 
feuille d’or. 
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Le bëzoar»! de Goa, qu’on nomme aussi pierre de Goa, 
est une composition à peu près semblable au bézoard factice. 

Le liëzoard de fiel de bœuf est une concrétion qui ne 
se rencontre chez cet animal que dans les grands froids ou dans 
les grandes chaleurs, et qui se dissipe dans les pâturages verts. 
Il est ordinairement mou , écailleux, de la grosseur et delà cou¬ 
leur d’un jaune d’œuf. On lui donne souvent le nom de pierre 
de fiel. 

Bëzoardfieriez fines. (Voyez perle fuse.) 

Bëzoard pierre d’biroudelle. ( Voyez pierre d’ht- 

RONDEI.LE. ) 

Bëzoard yeux d’ëcre visses. (Voyez yeux d’écrevisses.) 

Le bëzoard d’Aileiuasne, qu’on nomme aussi œuf de 
vache, se trouve dans le ventricule des chamois ; il a la forme 
ovoïde et la couleur du poil de cet animal : c’est plutôt un éga- 
gropile. Il existe des hézoards d’Allemagne qui pèsent jusqu’à 18 
kilog. 

Le bëzoard fossile ou ntinëral est une pierre de cou¬ 
leur blanche ou cendrée, de figure irrégulière et le plus souvent 
arrondie. Elle est composée de différentes couches fritibles, pla¬ 
cées successivement les unes sur les autres. Au centre de la 
pierre se trouve quelquefois un petit noyau pierreux , un grain 
de sable, une petite coquille ou un morceau de charbon de terre. 
On trouve des bézoards fossiles en France , près de Montpellier, 
en Italie, en Espagne et dans la Nouvelle-Espagne. 

Les bézoards minéral, martial, salarié ou d’or, lunaire, jovial 
on d’étain sont des compositions chimiques à rechercher. 

Le bëzoard ëgagroplle se présente en fonrre de pelotes 
ou de boules composées de poils et mélangées de fibres de raci¬ 
nes , rassemblés à l’aide d’une substance mucilagineuse. On le 
trouve dans les estomacs de plusieurs animaux ruminants qui se 
lèchent le poil, tels que le bœuf, la vache, les chèvres, etc. Il 
ne faut pas confondre les égagropiles avec les véritables bézoards, 
quoique la substance qui en lisse la superficie paraisse être de 
même nature ; il sont toujours très légers. 



BIÈ 

BIERE. 


Latin , cERvisiA , vinlm hordüceüm; — anglais, beer; — alle- 
manil, bier , gerstenbier ; — espagnol, cerveza; — portu¬ 
gais , CERVEJA ; — italica, birra , cervogia ; — hollandais , 
bier ; — danois, ollolt ; — polonais , Piwo. 

Bière DE BRUNSWICK (mum.) Bière de silésie (matzmalli.) 

— DEDANTZICK (prissing.) —- DE LONDRES (porter.) 

— DE BRANDEBOURG (garley.) — DEBURTON-SUR-TRENTS(ale.) 

— DE SAXE (bREGAN. ) — DE HANOVRE ET DE BREME. 

— DE HAMBOURG (junkernbier.) — de paris et des autres vil- 

— DE MUNICH (ambok.) les de France. 

La Mère est une boisson vineuse, préparée avec des graines 
céréales, telles (jue le froment, l’orge, l’avoine et d’autres espè¬ 
ces de fromentacés ; ce fut à Peluze, en Egypte, qu’on inventa 
la bière eu l’an du monde 2807. Elle fut d’abord nommée boisson 
Peluzienneet distribuée à tous les peuples qui eu désirèrent. Puis 
les Péluviens en préparèrent de deux sortes : la première qualité 
fut nommée Zitum et la seconde Carmifle carrai était plus doux 
que le zirtiim, ce qui constituait une différence semblable à celle 
qui existe entre notre bière blanche et notre bière rouge. 

L’usage de la bière ne tarda pas à prendre uu grand dévelop¬ 
pement dans les Gaules; aussi ce fut long-temps la boisson fa¬ 
vorite de ses habitants. L’empereur Julien, surnommé l’Apostat, 
en a fait mention dans une épigramme grecque qu’on lui attribue 
et dans laquelle, apostrophant la bière, il dit : « Qui es-tu ? Xon , 
tu n’es pas le vrai Bacchus; le fils de Jupiter a l’haleine douce 
comme le nectar et la tienne est celle d’un bouc. » 

En 1717, lorsque leczar Pierre vint en France, sur tous les 
lieux de son passage, on lui rendit les honneurs dus à sou rang ; 
mais ce cérémonial le gênait, et il ne voulut point s’arrêter à 
Beauvais où l’évêque de cette ville avait fait préparer uu grand 
festin. Comme on lui faistiit pressentir que s’il passait outre , il 
pourrait faire mauvaise chère : J’ai été soldat, dit-il, et pourvu 
que je trouve du pain et de la bière je serai content. 

D’après certains auteurs, les .4lleraands ont été le premier 
peuple moderne qui se soit avisé de fabriquer de la bière ; dans 
tous les cas , cette utile boisson n’est pas restée long-temps leur 
propriété exclusive : la Hollande, la Flandre , la Belgique et l’An¬ 
gleterre ne tardèrent pas à les imiter, ainsi que toutes les princi¬ 
pales villes du nord. 
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La bière bien préparée est très salutaire lorsqu’elle est prise 
£rs'ec modération ; dans le cas contraire, elle donne une ÎTresse plus 
durable et plus fatigante que celle que procure le vin de raisin. 
La saison la plus convenable pour brasser la bière est le mois|de 
mars, avril ou mai, aussi est-elle estimée la meilleure pour le goût 
et pour la conservation.' 

Celle que l’on prépare en France se fait presque toujours avec 
l’orge. On met à tremper ce grain dans l’eau jusqu'à ce qu’il soit 
bien gonflé et prêt à germer; alors on le retire, on l’essuie et on 
lui fait éprouver une légère torréfaction afin d’interrompre la ger¬ 
mination et le sécher rapidement. Pour cela, on le laisse tom¬ 
ber à plusieurs reprises sur des plaques de métal chauffées , où 
il se torréfie à la manière du café. Dans cet état, il prend le nom 
de Dréche ou de Malt. Quand on l’a laissé bien sécher, on broie 
cette dréche, on la fait bouillir dans l’eau, on la coule à travers 
un ünge et on fait évaporer cette décoction jusqu’à réduction 
convenable. On la met ensuite dans de grandes cuves et on la 
brasse pour en accélérer la fermentation, en y ajoutant un fer¬ 
ment approprié : c’est ordinairement de la levure de bière que les 
brasseurs se prêtent les uns aux autres. Pour donner une saveur 
amère et agréable à cette boisson et pour la rendre propre plus 
long-temps à la conservation, ils y ajoutent une décoction plus ou 
moins forte de houblon qui, tout en lui donnant de l’énergie, en¬ 
chaîne néanmoins sa partie alcoolique par ses vertus extractives. 

La bière dans laquelle on ne fait point ou presque point en¬ 
trer de houblon prend le nom de bière blanche , et celle qui en 
est chargée se nomme bière ronge. 

La bière, après avoir été brassée comme nous venons de le dire, 
n’est pas cependant èncore achevée. On l’introduit dans des ton¬ 
neaux où elle se perfectionne par une nouvelle fermentation. Il 
sort par la bonde de chaque tonneau ime matière spumeuse, 
roussâtre, d’odeur et de saveur aigres, que l’on recueille soi¬ 
gneusement et qui prend le nom de levure de bière. Cette levure 
sert à faire de nouvelle bière et est employée par les boulangers 
dans la confection de leurs petits pains. 

Quand la bière est nouvelle, elle n’est pas mousseuse et ne 
possède pas cette saveur piquante qu’on aime à lui trouver. Ce 
n’est qu’au bout de quelques mois de bouteille, alors qu’on aura 
eu le soin d’introduire une pincée de sucre candi dans chacune » 
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que l’on pourra voir se développer la perfection désirée et surtout 
sa mossse. Le mouvement tumultueux qu’elle manifeste lors¬ 
qu’on la débouche, et qui peut se comparer à celui du vin de 
Champagne mousseux, est dû à la présence de l’acide carboni¬ 
que qui s’y forme par suite de la combinaison qui s’opère entre 
l’oxigène de l’eau de ce fluide et celui qui appartient au corps 
muqueux sucré delà décoction d’orge et de son carbone. La for¬ 
mation de ce gaz acide carbonique est le résultat de la fermen¬ 
tation prolongée et qui marche rapidement vers la décomposition 
totale des principes constitutifs de cette boisson. 

Le houblon que l’on fait entrer dans la composition de la bière, 
et qui est regardé avec raison comme la plante la plus favorable 
à cet usage, n’est pas cependant la seule que l’on emploie. Il est 
des circonstances où sa rareté et sa cherté le rendent si dispen¬ 
dieux que quelques brasseurs se permettent de lui substituer le 
buis; cette substitution est une fraude que l’on doit dénoncer à 
la surveillance publique. La saveur désagréable qu’elle commu¬ 
nique à la bière' n’est pas le seul effet qui en résulte. La bière 
faite avec le buis altère au lieu de désaltérer, car elle est alors 
sudorifique, souvent purgative, attaque les nerfs et occasionne 
de violents maux de tète. On a reconnu par expérience que 
l’on pouvait employer avec avantage, au lieu de houblon, les 
feuilles d’une plante nommée en anglais common buclibean et que 
nous désignons en français sous le nom de trèfle de marais. 

Blanche, brasseur de Paris, a préparé long-temps, d’après 
des procédés que lui avait communiqués Charles-Louis Cadet, 
une qualité de bière dans laquelle il faisait entrer le quinquina 
au lieu de houblon, et qui était très agréable au goût et très favo- 
ble à la santé. 

Avec la bière, on fait du vinaigre et des bières médicinales à 
1 instar du vinaigre de vin et des vins médicinaux. 

La blève de Brunswick , qui est désignée en Allemagne 
sous le nom de Mum, est la plus forte en alcool et la plus char¬ 
gée de houblon ; aussi est-elle reconnue pour la meilleure de 
toutes les bières fabriquées dans cette contrée. 

La Mère de Dautzick est également très estimée, surtout 
celle que l’on nomme Pruùsing, qui est très salutaire et que l’on 
considère comme un bon sudorifique. 



BIE 


La tolère de Brandetoourg est de très bonne qualité ; 
elle est très chargée. 

La tolère de Haiiitoourg jouit d’une grande réputation ; 
on en distingue de deux sortes : l’ordinaire dont le goût est fort 
agréable surtout celle qui est nommée JunheraJbier et Ducstein, 
dont la qualité est supérieure. 

La tolère de Silésie se fabrique, à Tescher, avec l’orge et 
le froment. Elle est estimée. 

La tolère de Xiondres se divise en bière forte et en bière 
douce ; chacune de ces qualités présente diverses variétés par¬ 
mi lesquelles nous citerons le porter comme étant le plus en ré¬ 
putation. 

La tolère de Biirton sur Treut, aussi en Angleterre, 
est également en grande faveur, surtout celle que l’on désigne 
sous le nom A'Ale. 

La tolère de Saxe, la tolère de niunleh et celle de 
Hanovre sont fort recherchées des consommateurs. 

La tolère de Paris , de Lille, d’Amiens, de Soissons, d’Ar¬ 
ras , etc., est reconnue très bonne, surtout depuis que les bras¬ 
seurs suivent le système de fabrication des Anglais ; aussi la dé- 
signe-t-on quelquefois sous les noms d’Ale et de Porter de Paris. 

En général, il sera bien de s’abstenir des bières fortes et des 
bières brunes , soit douces, soit eunères, par la raison qu’elles 
sont venteuses, susceptibles de constiper et qu’elles causent des 
obstructions d’urètre. 

Aujourd’hui, presque tontes les principales nlles d’Europe 
ont des brasseries, même celles où, comme dans le midi de la 
France, le vin est abondant et à bon marché. Nous ne nous éten¬ 
drons cependant pas davantage sur cette boisson que les habi¬ 
tants du nord apprécient mieux que nous et qui par suite est un 
aliment considérable pour leur commerce. 

BIEWHID, animal amphibie à quatre pieds, espèce de loutre. 

Voyez LOfTRF..) 
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BldARAUE. 

Latin, arüntias amara; —anglais, biter oranges; —allemand, 
POMERANZE TROCKENE; — espagnol, NARANJA AGRIAS ; — portu¬ 
gais, LARANJA AZEDAS; —italien, MELARANCIA AMARE, ARANCIA 
AGRE. 

La bigarade est le fruit du bigaradier, espèce d’oranger à 
fruits acides et amers, qui entre dans la Polyadelphie icosandrie 
de Linné. Les botanistes modernes considèrent les bigarades 
comme des fruits à baies et non pas à pépins. Cette variété de 
l’oranger produit des fruits plus petits que les oranges douces. 

Le bigaradier s’élève généralement moins haut que l’oranger à 
fruit doux , mais ses feuilles sont plus grandes et plus larges que 
celles de ce dernier; ses fleurs sont aussi plus grandes et plus odo¬ 
rantes : aussi sont-elles préférées pour l’extraction de l’huile vo¬ 
latile et de l’eau distillée. L’écorce extérieure de la bigarade est de 
couleur jaune verdâtre et comme bigarrée ; son épiderme, qu’on 
nomme aussi zeste, contient un peu d’huile volatile odorante. .Sa 
substance pulpeuse est imprégnée d’un suc amer et acide ; ce 
fruit entre tout entier dans la composition du sirop anti scor¬ 
butique. 

BICtARREAVAL. 

Latin, bigarella; — auglms , hard charry; —allemand, uerz- 
kirschen ; — espagnol, cereza garrasal, garrofal; — portu¬ 
gais, GINJA GARRASAL; - ittdieil, CIRIEGIA MARCHIANA. 

Les bigarreaux, qu’on nomme aussi guines, sont les fruits 
d’une variété de cerisier qui appartient à Y Icosandrie monogynic 
de Linné. Ces fruits ont la chair plus ferme que les autres espèces 
de cerise; ils sont plus gros et leur saveur est très douce. Leur 
couleur extérieure est blanche et rouge; ils renferment chacun 
un noj-au d’une grosseur moyenne qui contient une amande pul- 
Jteuse émulsive ; ils sont très rafraichissauts. 

BIJfOar. (V’oyeZ*4S8AS,^ATjÈB£;SÉSINEUSES.) 
BISCATCIIA , espèce de lapin très multiplié au Pérou et 
que l’on rencontre sur les rochers escarpés. Ils sont toujours réu¬ 
nis en grand nombre; aussi s’en procure-t-on facilement les peaux, 
à Areqnipa, au prix de 8 réaux la douzaine, ce qui permettrait 
d’en faire venir pour alimenter nos chapelleries françaises ainsi 
que nos pelleteries. 

biscuit BE ber. ;i oycz os de sèche.) 




BlSmJTH. 

Latin, BIS mutlm; — anglais, spanisch white, white of bis 

Min h; — allemand, wiss methweis; — espagnol, blanco de 

BISMUT, PIEDRA INGA ; — portugais, BRANCO DE BISMUTHO ; — 

italien , bianco di bismgtte; — hollandais, blickendtin. 

Bismuth natif. Bismuth arseniqueux. 

Bismuth sulfureux. Bismuth oxidé. 

Le blgiiiiitli, qn’on nomme aussi étain déglacé, est un corps 
simple métallique qui existe dans la nature sous plusieurs états. 

Il est oxidable, cassant et d’une couleur blanche et brillante , 
tirant un peu sur le jaune ; il est composé de cubes formés da 
lames appliquées les unes sur les autres. Le bismuth est de tous 
les métaux cassants, après l’étain, celui qui entre le plus facile¬ 
ment en fusion. Il est connu depuis le xv' siècle, époque à la- ' 
quelle Agricola indiqua le moyen de l’obtenir dans son traité in¬ 
titulé Bermannus. Depuis, Beccher , Neumau, Ilellot et Dufay 
s’occupèrent du bismuth, et Geoffroy jeune, en 1753, com¬ 
muniqua à l’Académie des Sciences les travaux qu’il lui avait ins¬ 
pirés. 

Les principales mines de bismuth sont en Souabe, à Witti- 
chen ; en Suède, près de Loos et de Losalin ; en Bohême, à Joa- 
chimslhal, et en Saxe, à Freyberg et à Schnecberg. On en trouve 
aussi eu France, eu Bretagne et dans les Pyrénées. 

Ce métal se trouve dans le sein de la terre, natif ou minéralisé 
par le soufre et l’arsenic, ou bien encore à l’état d’oxide ou à 
celui de carbonate. Il se rencontre rarement à l’état de sulfate 
mêlé à l’oxide. 

Le blsiiiutlt natif n’offre que des échantillons de peu 
d’importance réservés à figurer dans les cabinets d’histoire na¬ 
turelle. 

Le bismuth sulfureux on le sulfure de bismuth est d’un 
gris bleuâtre et brillant. Il a souvent un tissu lamelleux de galène 
à grandes facettes, ce qui lui à fait donner par Linné et Valé- 
rius le nom de galène de bismuth. On le trouve à Batnaés, et à 
Riddarrhitan, en Westmanie. Il décrépite au feu et il faut le ré¬ 
duire en poudre pour le torréfier sans perte. On trouve à Schiien- 
berg, en Saxe, une mine de bismuth sulfureux compacte, d’une 
couleur obscure et parsemée de petits points brillants. 
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Lapeyrouse découvrit, eu 1773, sur les inoiitagiies de Melles 
en Comminge, une mine de bismuth qui ressemblait à une ga¬ 
lène à petites écailles, minéralisée par le soufre dans la propor¬ 
tion de 35 p. 100. Cronstedt parle aussi d’une mine de bismuth 
à grosses écailles cunéiformes, qu’il dit avoir rencontrée à Kons- 
berg, en Norwège ; elle est sulfureuse et martiale. 

La mine de blsmutli arséuleale est d’un gris blan¬ 
châtre et brillant; elle contient souvent du cobalt. Le jaspe lui 
sert de gangue. On en trouve à Schnenberg, en Saxe. 

Enfin le bismntli oxldë se présente sous une coideur jaune 
verdâtre, ayant la forme d’une efflorescence granuleuse. On le 
trouve presque toujours sur.la surface des mines de bismuth. La 
fusibilité de ce métal rend l’exploitation de ces mines très facile. 
Il suffit d’introduire le minerai dans des tuyaux de fer disposés en 
travers ‘sur un fourneau ; l’une de leurs extrémités est fermée 
par un couvercle, l’autre , par laquelle doit s’écouler le métal, 
l’est également en partie par un but d’argile dans lequel on 
ménage un petit trou ; le bismuth chauffé et fondu va se rendre 
dans des creusets de fer garnis de charbons. Après l’avoir ainsi 
obtenu, il est d’usage de l’exposer à une haute température pour 
le débarrasser de l’arsenic. On s’assurera de sa pureté en le 
traitant par l’acide nitrique; il doit s’y dtssoudre entièrement, 
et s’il n’est pas pur, déposer de l’arséniate de bismuth dont ou 
se débarrassera dans ce cas à l’aide d un corps combustible. 

Le bismuth circule dans le commerce sous la forme de pains 
ronds ou orbiculiûres, aplatis par dessus et arrondis par dessous 
comme s’ils avaient été coulés dans des mortiers en fer. 11 faut le 
choisir en pains du poids de 10 à 13 kil., net d’impuretés , 
à facettes larges, blanches et resplendissantes. Les potiers d’é¬ 
tain l’emploient souvent pour rendre l’étain plus beau. En phar¬ 
macie , on s’en sert pour faire le blanc de fard et pour former le 
métal fusible de Darcel, employé dans la fabrication des cli¬ 
chés de médailles. Ce métal est fusible dans l’eau bouillante et 
1 on en forme aujoiird hui des soupapes de sûreté pour les machi¬ 
nes à vapeur afin de prévenir les explosions. 

Les Anglais font entrer le bismuth dans une infinité d’ouvrages 
et surtout dans la grosse vaisselle qu’ils appellent peictcr. 
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Le bismuth eu pains est toujours logé èn barils de 150 à 200 
kilog., pour lesquels on accorde la tare nette. 

BISQUAIIV, peau de mouton préparée avec sa lame. (Voyez 

AGNELIN.) 

BISTORTE. 

Latin, bistorat; — anglais, bistort, adder’s wort ; — alle¬ 
mand, natterwurz , SCHLANGENWÜRZ; -esptlgnol , BISTORTA ; 

— portugais,BISTORTA; — italien, bistorta. 

Labistoi’te, qu’on nomme aussi ftûiorsc dans le commerce 
de la droguerie, est la racine d’une plante de l’ Octandrie tryginie 
de Linné. Elle pousse des feuilles longues, larges et pointues 
qui ressemblent à celles de la patience, mais qui sont nerveuses 
et plus vertes en dessus qu’en dessous. Du milieu de ces feuilles 
s’élèvent des tiges hautes de 4 à 5 centimètres, rondes, garnies 
de quelques petites feuilles et qui soutiennent à leurs sommités 
des épis où sont attachées de petites fleurs staminées de couleur 
incarnate ou purpurine. A ces fleurs succèdent de petits fruits ou 
des semences anguleuses et luisantes comme celles de l’oseille , 
renfermées dans une enveloppe qui leur a servi de calice. Cette 
plante croît dans les lieux humides ; on nous l’apporte sèche de 
nos pays méridionaux. 

On doit choisir la racine de bistorte bien saine, bien séchée, 
nouvelle, de la grosseur du pouce, charnue, tortueuse, re¬ 
pliée doublement, ridée et rayée par anneaux , de couleur brune 
ou noirâtre en dehors, rouge en dedans, entourée de fibres et 
d’une saveur astringente. Cette racine est tonique et astrin¬ 
gente ; on s’en sert en poudre, en infusion et en décoction dans 
les fièvres intermittentes, les écoulements blancs et les dévoie¬ 
ments. 

BISTRK , couleur noire préparée que l’on débitait sous la 
fonne de trochisques et dont on faisait autrefois beaucoup d’u¬ 
sage en peinture. L’ame de cette couleur était la suie bouillie 
dans l’eau acidulée avec de l’urine ou du vinaigre, et bien 
desséchée ensuite. Aujourd’hui, on a remplacé cette couleur 
par la liqueur contenue dans le biscuit de mer ou os de sèche, 
à laquelle on donne le nom de sépia et qui est excellente pour 
peindre à la gouache et à raquatiiila, à cause de sa nuance rou¬ 
geâtre. 
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Les teinturiers se servent encore du bistre qu’ils préparent 
eux-mêmes e;i grand et auxquels ils donnent le nom de hidauct 
dans certaines contrées. 

BITUM®. 

Latin, bitcmina; — anglais, earth pitch; — allemand, erd- 

PECH, ERDHAKz; —cspagiiol, BETUN ; — portugais, betun; — 

italien, bitume ; — hollandais, iodenlijm , lijmachtig pek . 

Bitume DEJunéE classe. Bitume de judée 4' classe. 

Bitume de judée 2' classe. Bitume factice. 

Bitume de judée 3' classe. Bitume élastique. 

Les bitumes sont des corps liquides ou solides, d’une odeur 
particul ière plus ou moins forte , qui brûlent en laissant un mi¬ 
nime résidu assez facile à incinérer. Le premier état sous lequel se 
présentent les bitumes est nécessairement celui de la fluidité ; ce 
n’est que par degrés qu’ils passent de l’agrégation fluide à l’agré¬ 
gation molle et à l’agrégation solide. 

L’origine des bitumes est actuellement bien connue et bien dé¬ 
montrée; on ne doute nullement qu’ils ne proviennent de la désor¬ 
ganisation des corps organiques, comme tout ce qui compose la 
masse du globe ; mais ces produits ne sont pas le résultat d’une 
désorganisation absolue : ce sont au contraire des produits immé¬ 
diats et médiats minértdisés. 

Afin de donner une juste idée de l’origine et de la formation 
des bitumes, il est bon de remarquer que l’on ne rencontre 
cette matière en masses volumineuses que dans les terrains 
qui, outre la présence des corps organisés végétaux et ani¬ 
maux qui s’y sont trouvés anciennement enfouis, sont abon¬ 
damment pourvus de sulfures tant métalliques que calcaires. 
La décomposition de ces sulfures opérée par l'eau donne nais¬ 
sance à un dégagement de calorique, qui augmente d’intensité 
à mesura que la masse d’eau décomposée devient plus volumi¬ 
neuse. Par suite, il s’opère de nouvelles combinaisons; l’oxigène 
de ce fluide, en se combinant avec le soufre des sulfures, forme 
de l’acide sulfurique ; cet acide une fois formé réagit sur l’orga¬ 
nisme végétal et animal et ne tarde pas à être décomposé par le 
carbone et l'hydrogène de ces deux ordres de corps, d où il 
résulte du soufre à nu. C’est ainsi que les corps simples naturels 
passent successivement à l’état des cori>s combinés et que ceiix- 

par suite de nouvelles rencontres et conformément aux diver- 
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ses lois (l’attraction chimique , s’isolent à leur tour en partie pour 
passer à de nouvelles combinaisons. 

L’organisme végétal et animal, soumis à l’action simultanée 
de l’acide sulfuritpie et du calorique et ayant lui-même exercé sur 
l’acide une telle action qu’il en est résulté une décomposition et 
Information d’un nouveau combiné, a dû occasionner nécessai¬ 
rement une distillation des principes fluides d’une part et un pre¬ 
mier degré de combustion de l’autre. 

Le premier produit, c'est-à-dire celui de la distillation natu¬ 
relle qui s’opère à l'aide du calorique dans l’intérieur des terres, 
est le bitume liquide ; c’est, sous d’autres expressions, une huile 
médiate, minértde ou minéralisée. 

Le second produit, plus fixe, qui demeure dans l’intérieur des 
terres à de plus ou moins grandes profondeurs , se nomme bitu¬ 
me cbarbonné ou charbon minéral. 

Les bitumes liquides sont le Naphte qui est blanc , le Pétrole 
qui est coloré, et le pisasphalte qui est noirâtre et d’une consis¬ 
tance moyenne entre les bitumes solides et les fluides propre¬ 
ment dits. 

Les bitumes, d’abord fluides, qui ne s’élèvent pas au-dessus de 
la couche extérieure de la terre, acquièrent avec le temps de la 
fermeté et donnent naissance aux espèces de bitumes soüdes con¬ 
nus sous le nom de Karabés ou Succins. ( Voyez ces mots , ainsi 
que ceux de naphte , pétrole , piss-asphalte , jayet et charbon 
DE terre.) 

Pour ne rien changer au système que nous nous sommes pres¬ 
crit, nous dirons que dans le commerce de la droguerie, on est 
dans l’usage de comprendre sous le nom de bitumes les matières 
bitumineuses solides dont on a admis plusieurs espèces, ainsi que 
le tableau placé en tête de cet article peut en donner la preuve. 

Bitume de Judée. 

Latin, bitümen judaicüm ; — anglais. jews pitch, as . asphaltos 
B iTüMEN ; — allemand , judenpech ; — espagnol, betün jc- 
diaco, gomma de momias o de funeral; — portugais, betuïe 
JDDAC io ; — italien, bitü.ue gitdbico spalto. 

Le bitume de première classe est une matière noire et 
solide qui ressemble an charbon de terre, mais qui est plus noire 
et plus brillante. Soit qu’on le partage ou qu’on le pulvérise, c- 
bitume de judée conserve toujours sa couleur. Il est égalemé'd 
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très sulfureux et très inflammable et il exhale en brûlant une 
odeur fort déplaisante. 

Cette qualité est fort rare. Elle nous arrive de la Perse et du 
duché de Modène en caisses de 50 kil., pour lesquelles on accorde 
la tare réelle. 

Le bitume de seconde classe est semblable an pré¬ 
cédent , quoique moins solide et se divisant plus facilement. Sa 
cassure est terne et sa poudre a une couleur moins foncée. Son 
odeur forte et désagréable augmente encore en brûlant. 

Cette espèce nous vient des États-Unis en barils de 75 kilog., 
pour lesquels on accorde la tare réëlle. 

Le bltmiie de troisième classe est moins brillant que 
celui qui précède ; il est très friable et saupoudré d’une couleur 
des rouille de fer. Son odeur est également très désagréable. On 
le trouve à la Barbade, dans l’île de la Trinité, d’où il nous ar¬ 
rive dans des emballages divers, pour lesquels on accorde la tare 
réelle. 

Ces trois espèces débitâmes servent à préparer des vernis noirs 
imitant ceux des Chinois. On devra donner la préférence à celui 
qui possédera au plus haut degré les qualités supérieures qui dis¬ 
tinguent le bitume de judée de première classe. 

Les bitumes de quatrième classe sont ceux que Ton 
trouve à Seyssel, dans le département de TAin et à Dax, dans le 
département des Landes. Ils se présentent assez ordinairement 
comme des carrières de pierres noires extrêmement dures , ce 
qui fait qu’on ne peut procéder à leur extraction qu’avec les 
plus grands efforts. Ces bitumes sont toujours ternes, d’un noir 
grisâtre , chargés de terre et de corps étrangers, d’une odeur 
forte et presque insupportable quand on les brûle. S’ils n’ont pas 
les perfections des bitumes précédents, ils ont au moins Tavan- 
tage de posséder cette ténacité si avantageuse pour couvrir les 
maisons et réparer les lézardes des terrasses. On a remarqué que 
deux pierres jointes par ce bitume rompaient plutôt que de se 
détacher. 

G est en s’appuyant sur ces faits que les industriels ont ré¬ 
cemment tenté d'appliquer cette matière à la confection des trot¬ 
toirs et au pavage des rues. Mais ils paraissent depuis quelque 
temps avoir renoncé à leur idéi à cause de l’odeur désagréable 
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qu’exhale ce bitume lors des fortes chaleurs et de la surface 
glissante qu’il présente aux piétons dans les temps de verglas. 

Le commerce en fait néanmoins encore circuler d’énormes 
quantités qui se vendent au poids net. 

Le bitume factice est une combinaison de noir animal 
quia déjà servi aux raffmeurs avec de l’huile de lin, delà craie 
et du sable. Cette sorte de mastic offre des propriétés semblables 
à celles des bitumes naturels, soit pour la ténacité, soit pour la 
durée. Nous avons vu à Bordeaux une terrasse couverte avec 
ce mastic qui depuis vingt-cinq ans n’a subi aucune détériora¬ 
tion. Malheureusement, son inventeur n’a pu soutenir la con¬ 
currence des bitumes de quatrième classe. ( Voyez mastic.) 

Le bitume élastique, auquel on adonné le nom de Caout¬ 
chouc minéral, est un produit mou, élastique, d’une odeur très- 
forte , brûlant facilement et présentant une flamme claire. On le 
trouve dans le Derbyshire, en .Angleterre. Il a été également ren¬ 
contré par IM. P. Olivier, aux environs d’.Angers, et après avoir 
été analysé par M. Henry fils, comparativement avec celui d’An¬ 
gleterre , les résultats en ont paru les mêmes. 

Cette espèce de bitume est peu connue encore dans le com¬ 
merce. 

BliAllKEAlT. 

Latin, ursüsmeles ; — anglais, b.auger ; — allemand, dachs ; — 

espagnol, tejon , tasugo ; — portugais, texugo , teixugo ; — 

italien. tasso, porcotasso. 

Le blaireau, qu’on nomme aussi Taissun et Grisart, est 
un animal à quatre pieds, de la grandeur d’un renard, carnas¬ 
sier , défiant et solitaire, qui se creuse un terrier tortueux dont il 
ne sort que pour chercher sa nourriture. Il se trouve sur presque 
tous les points de l’Europe. La chair du blaireau a le goût de celle 
du sanglier ; on faisait grand cas autrefois en pharmacie de son 
sang et de sa graisse pour guérir la goutte et les coliques né¬ 
phrétiques. .Aujourd’hui leur usage est abandonné et de cet 
animal on n’utilise plus que le poil qui est très recherché pour 
la fabrication des pinceaux de peintres et de parfumeurs ainsi 
que pour la brosserie fine. 

Ce poil est dur, ferme, quelquefois cassant, long de 36 à 40 
millimètres, presque blanchâtre sur le dos et brun sous le ven- 
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ire. 11 nous arrive presque toujours attaché à la peau de ranimai 
et contenu dans des balles de diverses dimensions. On devra don¬ 
ner la préférence aux plus longs poils de blaireau. 

BliAlürC. 

I.atin, ALBüs; — anglais, white; — allemand, weisse farbe ; 
espagnol , blango ; — portugais , blanco ; — italien , blanco. 


Blanc d'argent. 

— ACNE. 

— DE BALEINE. 
— BOIS. 

— DE BOUGIBAL. 
— DE BRIANÇON. 
— DE CÉRÜSE. 
— BOCRGEOIS. 

— d’espagne. 

— d’eau. 


Blanc de fard. 

— DE KREMS. 

— DE MEUDON. 

— d’œuf. 

— DE PLOMB. 

- DE PLOMB E.N ÉCAILLE. 

— DE ROUEN. 

— DE TROYES. 

— DE VENISE. 


Le mot blanc sert à désigner une infinité de substances ; 
nous nous bornerons à faire connaître celles qui intéressent le 
plus le commerce. 

Le blaue d’argent est une céruse très fine ou un carbonate 
de plomb dont la pâte est serrée, le blanc très pur et la cassure 
excessivement nette. Il est livré au commerce en petits pains rec¬ 
tangulaires du poids de 250 grammes, enveloppés dans du papier 
et réunis dans des caisses de 50 ou 100 kilog. ; son emploi est 
réservé pour les tableaux , les décorations de luxe et les pein¬ 
tures fines. Le plus blanc et le plus lourd doit dans tous les cas 
obtenir la préférence. 

Leblanc aune est le nom qu’on donne à l’aüsier commun. 

Blanc de lialelue. 

l atin, SPERMACETI, ADiPociRE ; — anglais , spermacoeti , sper- 
maceti ; —allemand, wallrath, wallroth; — espagnol, es- 

PERMA de BALLENA , ESPERMACETI , BLANCO DE BALLENA ; — pOF- 
lugais, SPETMA CETI , ESPERMACETI BRANCO DE BALÉA , ESPERMA 
DE BALÉA ; — italien . spermaceti . bianco , sperma di ballena, 
PIOR DI MARE. 

Le blaue de baleine, qu’on nomme aussi adipocire de ba¬ 
leine et spermacéti, est une matière grasse, onctueuse, douce au 
toucher, d’une consistance ferme et susceptible de prendre 
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après qu’elle a été fondue une configuration régulière. Quelques 
caractères qui lui sont propres et que nous allons faire connaître 
la distinguent des autres graisses solides. Si on la distille à feu 
nu, elle ne donne point d’esprit acide, elle passe tout entière 
dans les récipients. L’acide sulfurique la dissout et l’eau précipite 
cette dissolution comme celle du camphre; elle se dissout de 
même par l’alcool à une température élevée et se précipite par 
une addition d’eau; elle se dissout très-facilement dans les huiles 
fixes et volatibs; si on la combine avec les alcalis caustiques, elle 
forme du savon ; enfin, en la faisant fondre à une douce cha¬ 
leur , on l’obtient par le refroidissement sous forme de feuillets 
larges, nacrés, onctueux et translucides lorsqu’ils sont min¬ 
ces. Le blanc de baleine le mieux préparé est celui qui présente 
une blancheur de neige unie à une odeur douce qui lui est par¬ 
ticulière. Il faut rebuter celui qui joindra à une couleur jaune une 
odeur rance. 

Le blanc de baleine se rencontre sous la forme liquide dans le 
cerveau et dans la moelle épinière des cachalots ou mâles de la 
baleine ; ils en donnent quelquefois jusqu’à vingt-cinq barils de 
15 litres chacun. 

Autrefois, la plus grande partie de blanc de baleine qui arri¬ 
vait en France était dirigée sur Bayonne et St-Jean-de-Luz où 
il était épuré et de là distribué au commerce. Cette épuration 
étant devenue familière aux Américains, ils nous en envoient au¬ 
jourd’hui d’assez fortes quantités préparées, destinées à être 
converties en bougies de luxe et à entrer dans quelques métüca- 
ments internes contre les maladies catharrales et les ulcères du 
poumon et des reins, etc. On s’en sert encore dans la pharmacie 
pour former des pommades et des cosmétiques propres à adoucir 
la peau. 

Le blanc de baleine se vend au poids net et nous est expédié 
en caisses de diverses formes et de divers poids. 

Le blane bols est le nom collectif donné aux peupliers et 
anx saules dont le bois est blanc et n’offre pas d’aubier. 

Le blane de bouglral est le terme technique dont se 
servent les peintres pour désigner le blanc d’Espague en pain 
que les pharmaciens nomment carbonate calcaire. 

Blanc de Briançon. ( Voyez craie de briançon. ) 
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Blauede cériise. ( Voyez céri;se.) 

mauc lioupseois , terme de boulangerie pour désigner 
la farine du premier gruau. 

Blanc d’Espasne. 

Latin, CRETA ; — anglais, chalk; — allemand , spanisch weis , 
GESCHLAMMTE KREIDE ; —espagnol, CRÉDa. 

Le blanc d’Espagne est improprement nommé ainsi, 
puisque l’Espagne ne nous en a jamais fourni. Ce blanc u’est 
qu’une craie lavée et épurée que l’on prépare aux environs de 
Rouen d’où on l’expédie en pains carrés, un peu allongés et ar¬ 
rondis aux deux extrémités. Ces pains sont d’une couleur plus ou 
moins blanche , suivant la siccité de leur pâte, et sont toujours 
rangés symétriquement dans de vieilles barriques bordelaises. 

Depuis quelques années, on a changé le nom de blanc d’Espa¬ 
gne contre celui de blanc de Rouen. 

On devra donner la préférence au blanc de Rouen dont les 
pains seront entiers, secs , blancs, et dont la pâte sera fine , 
douce au toucher et non graveleuse. 

Ce blanc sert aux peintres pour faire les couleurs communes 
d’impression et les vitriers en forment leurs mastics. Il se vend 
dans des barriques de 250 kil au moins , dont il est bien de s’as¬ 
surer du poids avant de prendre livraison. 

Blanc d’eaii , terme de botanique pour désigner le nénu¬ 
phar blanc. 

Le blanc de fard est une composition dans laquelle la craie 
de Briançon en poudre très fine est incorporée à un peu de 
blanc de baleine et d’huile d’amande douce. Ce cosmétique est 
fort utile aux comédiens et à certaines coquettes sur le re¬ 
tour de l’âge. 

Le blanc de hreins est le même que le blanc de céruse. 
( Voyez CÉRUSE. ) 

Le blanc de Ifleiidon n’est autre chose qu’une variété de 
blanc d’Espagne , c’est-à-dire une craie lavée, épurée et mise en 
pain à Meudon, village près Paris. Ces pains sont ordinairement 
arrondis au lien d’être carrés ; la pâte en est aussi plus fine, mais 
leur couleur est moins blanche. Ils sont de même emballés dans 
des barriques plus ou moins vieilles qui ont contenu du vin, et 
16 
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ils se vendent auv mêmes conditions et aux mêmes prix qne les 
blancs de Rouen. — On se êonfonnera pour le choix aux rensei¬ 
gnements que nous avons déjà fournis pour ces derniers. 

Les doreurs sur bois le recherchent dans leurs travaux, ainsi 
que les vitriers pour leurs mastics. 

Le l»lane d’œwf est une substance analogue an lait des 
mammifères et qui sert de premier aliment au fœtus dès le mo¬ 
ment qu’il a vie par suite de l’incubation. Cette substance est 
employée en pharmacie, crue ou cuite. Grue, elle peut servir de 
vernis aux tableaux et de lut pour les jointures dans les appa¬ 
reils distillatoires. Si l’on fait un mélange de deux parties de 
blanc d’œuf, de deux parties de jaune d’œuf et d’une quatrième 
partie de chaux carbonatéeou éteinte à l’air, on obtient un lut 
mou , susceptible d’être soumis à la meule et de faire des vases; 
il se durcit avec le temps. 

Le blanc d’œuf fouetté sert à clarifier les sirops et les vins’ 
Joint au noir de fumée et au jaune d’œuf, on en forme un 
vernis brillant pour la chaussure. 

Blanc de plomb. ( Voyez céruse.) 

Le blanc de plomb en écailles est le véritalDle oxide de 
plomb blanc que l’on a enlevé par écailles des lames de plomb 
exposées à la vapeur du vinaigre pour former la cérnse. 

Le blane de Troyes est tout simplement la craie que l’on 
rencontre aux environs de Troyes et que l’on emballe en mor¬ 
ceaux informes dans des futailles de toutes provenances. 11 sert 
aux mêmes emplois que les blancs d Espagne et de Rouen dont il 
ne diffère guère par les qualités ni par le prix. 

Le blanc de Venise désigne la céruse que fournit cette 
viUe. 

BEiAVCHETTE. (Voyez laitue de brebis.) 

m,É. 

Latin , triticl'm hiberxum aristis carens ; — anglais, corn , 

GRAIN ; — tdlemand , getraide , korn; — espagnol, grands ; 

— portugais , graos; — italien, biade, grani, granoclie. 

Blé d’été. Blé passe jiéteil. 

— d’hiver. — seigle. 

— froment BLANC. — NOIR SARRASIN. 

— FROMENT ROUGE. - DE TURQUIE. 

- FROMENT BIGARRÉ. 

Le blé est la plante qui produit le gram dont on fait le pain. 
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Elle est lie la famille des graminées et Linné l’a placée dans la 
Triandrie trigynie et Tournefort dans sa quinzième classe ( fleurs 
apétales staminées). 

Cette céréale était connue dès la plus haute antiquité, car on 
attribue à Gérés le mérite de l’avoir fait connaître aux hommes, 
ce qui lui valut un rang parmi les déesses. Certains auteurs at¬ 
tribuent cet honneur à Triptolème, fils de Gélée , roi des Ehisi- 
niens, qui, selon plusieurs auteurs, inventa seidenient les moyens 
de la semer et de la cultiver. Sans chercher à pénétrer davan¬ 
tage l’origine de cette précieuse semence, nous dirons que les 
Athéniens se sont vantés d’avoir été les premiers à la cultiver. 
Les Egyptiens, les Cretois et les Siciliens se sont aussi disputés 
cette gloire. Disons cependant que c’est de l’Orient et de l’Egypte 
que celte culture s’est propagée successivement dans l’Asie-Mi- 
neure, sur les bords de l’Euphrate et de là sur toute la terre. 

Le blé, considéré comme végétal alimentaire, occupe le pre¬ 
mier rang ; sa culture est universelle. Cependant il no peut sup¬ 
porter les rigueurs d’un froid excessif; en Europe, il ne dé¬ 
passe pas à l’ouest la latitude de Hambourg, mais il est cultivé 
vers les latitudes septentrionales à mesure qu’on avance vers 
l’Orient. 

On distingue le blé en blé d’été et blé d’hiver. Celte désigna¬ 
tion a pour but de faire connaître le temps convenable aux se¬ 
mailles de chaque espèce. 

Les Mes d’ëtë ou de prlutenips sont le froment blanc, 
le froment rouge, lé méteil, le passe-méteil et le seigle. 

Les Mes tl’liiTeF sont l’orge, l’avoine, le sarrasin ou blé 
noir et le mais ou blé de Turquie. 

Les blés d’hiver sont les plus estimés et ceux qui rendent da¬ 
vantage ; on les nomme aussi blés d’automne parce que c’est 
dans cette saison qu’on les sème. Depuis quelques années les so¬ 
ciétés agricoles, établies en France et à l’étranger, ont introduit 
dans nos céréales quelques espèces de gramens connus sous les 
noms de blés grossagnes, blés cornus et blés durs qui produisent le 
double de grains, mais dont la qualité est secondaire. Sans nous 
occuper de leur physionomie particulière , nous nous bornerons 
à tracer celle des espèces de blés dont on se sert le plus habituel¬ 
lement pour la reproduction. 
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Blé froment blaue. 

Laliii, triticum; — anglais, white wheats ; — allemand, weis- 
SEK, weisen; —espagnol, TRiGOBLANCo; — portugais, tringo 
BRANCO; —italien, fromento-bianco. 

La plante qui produit le blé froment blane pousse plu¬ 
sieurs tiges en forme de tuyaux qui s’élèvent à la hauteur de 
près de 2 mètres, suivant le sol qui la nourrit ou les influences de 
la température quelle subit. Ces tiges sont grêles, droites, creu¬ 
ses, nouées d’espace en espace et garnies de quelques feuilles 
longues et étroites j elles portent à leurs sommités des épis longs 
où naissent par petits groupes des fleurs composées de trois éta¬ 
mines et de trois pistils renfermés dans un calice extérieur à 
deux balles. A ces fleurs succède une graine oblongue, obtuse à 
chacune de ses extrémités, arrondie sur le dos, sillounée de 
l’autre côté et de couleur jaune en dehors. Cette graine con¬ 
tient à l’intérieur ime matière blanche, d’une saveur mucilagi- 
neuse et sucrée, pulpeuse lorsqu’elle est nouvellement mûre et 
farineuse lorsqu’elle est sèche, très propre à faire du pain. Ses ra¬ 
cines sont menues et filamenteuses. 

La couleur de ce blé est toujours un peu blonde; elle doit être 
vive et claire; lorsqu’elle est terne, cela dénote qu’il aété malade 
ou qu’il a souffert, soit avant, soit après sa récolte. Il dégénère 
facilement et se glace, c’est-à-dire qu’il devient dur et transpa¬ 
rent; dans ce cas, il contient moins de farine blanche, il est diffi¬ 
cile à moudre et ne convient que pour faire le macaroni et les 
pâtes de ce genre. Il se récolte dans le midi de la France où ou 
le distingue, à Agde et à Béziers, sous le no'm de Tuzelle blan¬ 
che et de Simsse blanche , et dans la Vendée comme à Dunker¬ 
que, sous le nom deBergues. 

Blé froment rouge. 

Latin, tritanig; —anglais, red weats; — allemand, rôth- 
LicHER;— espagnol, trigo roxo , trigo moriseo; —por¬ 
tugais, trigo maurisco ou bretanha; — italien, fromento 

R0SSET10. 

Le blé rouge, qu’on nomme aussi Speautre on Epautre, 
croît comme le blé ordinaire ; seulement ses épis sont disposés à 
peu près comme ceux de l’orge ; ik contiennent une semence 
menue et de couleur rouge. Sa racine est fibreuse. 

La couleur du blé rouge de première qualité est d’un jaune clair 
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doré, suivant l’expression des meuniers ; la seconde qualité est 
plus terne; lorsque le grain se trouve glacé, il est toujours moins 
blanc à l’inlérieur. La troisième qualité comprend tous les blés 
qui ont quelques défauts essentiels. Leur couleur est générale¬ 
ment d’un gris terne. 

Blé froment bicarré. 

Latin , triticum ; — allemand , bunter-weizen ; — espagnol, 
TRIGOBIGARRADO, ABIGARADO O PINTADO; —portugais, TRIGO 
PINTADO. 

Le blé bigarré, dit Méteil, est un mélange à parties égales 
de blé froment et de seigle. 

Le blépasse-méteU, qu’on nomme aussi gros méteil, est 
celui qui est mêlé d’une plus forte quantité de froment que de 
seigle. On désigne par petit méteil celui où il y a plus de seigle 
que de froment. 

Blé seigle. ( Voyez seigle. ) 

Blé noir. 

Latin, FAGOPYRUM vulgare; — anglais, bgkweit; — allemand, 

BGCHWEINZEN , HElDEKORN ; - espagliol , TRIGO SARACENO ; - 

portugais, trigo saraceno; — italien, fraina; —hollandais, 
boekweit ; — danois, boghvede ; — suédois, bohvete ; — po¬ 
lonais , TATARCA ; — russe, gretscha. 

Le blé noir, qu’on nomme aussi Sarrasin, est le grain d’une 
plante de VOctandrie trigynie de Linné, qui n’appartient pas à 
la famille des fromentacées. Sa tige est ronde, mollasse, creuse , 
rougeâtre et pousse plusieurs branches garnies de petites feuilles 
presque rondes quand elles naissent et qui prennent à mesure 
qu’elles croissent une forme angideuse. Ses fleurs sont petites , 
blanches, disposées en grappes et composées de huit étamines 
et de trois pistils. 

La graine de sarrasin est triangulaire, noire en dehors etblanche 
en dedans. Elleest très abondante dans la Basse-Bretagne oùl’on 
en fait une très grande consommation en bouillie avec du lait. 
Elle sert aussi de nourriture à la volaille. Sa farine employée en 
cataplasmes est très résolutive. 

On devra donner la préférence à la plus récente ; elle se vend 
a l’hectolitre. 
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Blé de Turqiaie. 

talin, MAYS DiCTUM ; — anglais, indian , corn , maize ; — alle¬ 
mand , TÜRKISCH, KORNMOYS ; — espagliol, TRIGO DE INDIAS ; — 
portugais, trigode turquea ; — italien, grano-turco osici- 
i.iANO, GRANO d’india ; — liollaudais, TDRKscii koorn; — da¬ 
nois et suédois , tlrkisk hvede ; — russe, tureskoichueb. 

Le blé de Turfjiuie, qu’on nomme aussi blé d'Espagne et 
mats, est une espèce de grain provenant d’une plante qui ap¬ 
partient à la Monade triandrie de Linné. Elle est originaire des 
Indes d’où elle fut apportée en Turquie et de là répandue en Eu¬ 
rope, en Afrique et en Amérique. On la cultive depuis long-temps 
dans toutes les parties de la France. Cette plante pousse des ti¬ 
ges à la hauteur de 1 à 2 mètres environ, semblables à celles des 
roseaux, rondes, grosses comme le pouce, solides, articulées 
par plusieurs nœuds, purpurines en bas et diminuant de gros¬ 
seur à mesure qu’elles s’élèvent ; elles sont remplies d’une moelle 
blanche qui, lorsque la plante est dans sa vigueur, offre une sa¬ 
veur sucrée. Ses feuilles sont également semblables à celles dii 
roseau, longues de 400 millimètres, assez larges, nerveuses et 
un peu rudes sur leurs bords. Ses fleurs naissent au sommet des 
tiges ; elles sont composées de trois étamines blanches, jaunes 
ou purpurines ; ses fruits naissent sur le même pied, mais à des 
endroits séparés des fleurs ; ce sont des épis gros et longs chargés 
de petits grains ronds et enveloppés de feuilles roidées. 

Le blé de Turquie produit plusieurs sortes de grains que l’on 
distingue par leurs couleurs : le jaune, le rouge , le violet et le 
bleu. Le jaune est le plus estimé; on le mange rôti au feu ou 
on le convertit en une farine dont on fait une bouillie au lait et 
à l’eau à laquelle on donne le nom de gaude dans certains pays et 
de crucbade dans d’autres. 

La farine de blé de Turquie, séparée de son épiderme par le 
moyen du blutoir, est blanche et peut servir à faire du pain. La 
lige du maïs récolté avant sa floraison contient, comme nous la¬ 
vons déjà mentionné, une moelle dont on peut tirer une très gran¬ 
de quantité de sucre, d’après M. Deyens. Ses feuilles sont sus¬ 
ceptibles de fournir une drille de première qualité pour la fabri¬ 
cation du papier le plus fin. M. Menueau de Villeneuve de Bor¬ 
deaux , à qui nous devons cette nouvelle industrie, a obtenu 
un privilège pour une papeterie de premier ordre établie à vingt 
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lieues de Paris, où toutes les feuilles de blé de Turquie que fournit 
le sol français viennent prendre l’élaboration convenable à cette 
fabrication. 

Les épis du maïs se confisent au vinaigre comme les cornichons 
et se mangent de même. Cette qualité de blé est la nourriture des 
habitants de la campagne dans toute la France et principalement 
en Turquie. 

On doit toujours donner la préférence au blé jaune et à celui 
qui sera le mieux nourri, le plus gros et le plus lourd. Use vend 
à l’hectolitre. 

En outre des subdivisions que nous venons de poser, les blés 
se divisent encore sur tous les marchés aux grains de la manière 
suivante : le blé de tète, qui est la première qualité ; le blé mar¬ 
chand, qui est la deuxième, et les blés communs ou inférieurs. 
Dans ces différentes classifications, pour guider le choix de l’ache¬ 
teur, la forme des blés n’est pas indifférente même à couleur éga¬ 
le. Ceux de première qualité ne sont généralement ni courts, 
ni longs ; leur grosseur est moyenne ; le sillon qui partage le grain 
dans sa longueur doit être régulier et ses deux bords bien relevés 
et commercialement parlant bien fessés; les meuniers redoutent 
toujours les blés allongés ; leur épiderme est toujours plus épais 
et leur farine plus terne. Quant au blé récolté en mars et qui 
est plus rond, il est moins estimé à cause de la très grande diffi¬ 
culté qu’il présente à se moudre ; de plus, la farine courte qu’il 
produit donne à la manipulation un pain qui se dessèche et qui 
manque de saveur. 

Un acheteur tant soit peu pratique doit, en mettant la main dans 
un sac de blé, pouvoir exactement en évaluer le poids qui est un 
signe à remarquer; plus un blé pèse, plus il est estimé. On remar¬ 
quera cependant que les blés un peu glacés sont généralement 
plus lourds que les blés fins; aussi ces derniers, quoique d’un 
poitls inférieur, méritent-ils d’obtenir la p-éférence, surtout lors¬ 
qu ils réunissent toutes les autres qualités. Quand Tannée a été 
bonne, le blé de première qualité pèse de soixante-dix à quatre- 
vingts kilogrammes l’hectolitre ; la deuxième qualité, soixante- 
quinze à soixante-dix-huit kilogram., et la troisième, soixante- 
treize à soixante-seize kilogrammes. 

Le prix des grains est souvent établi d’après les soins qui ont 
ete donnés à leur nettoyage ; dans ce cas, on doit exiger qu’ils 
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soient tous lie la même grosseur, qu’il iie se reucoiitre parmi eux 
ni paille ni ivraie, ni ottuns ou blés renfermés dans leur balle, ni 
pois gras, ni vescerons, ni nielle. On devra aussi éviter la carie 
qui est ordinairement grasse, huileuse et infecte. Le lavage seul 
peut faire raison de toutes ces défectuosités, et il serait à désirer 
que l’on construisît pour cette opération des appareils à l’usage 
des récolteurs, ce qui serait un grand service à rendre au com¬ 
merce et en même temps aux consommateurs en leur livrant un 
pain plus sain et plus nourrissant. 

On reconnaît la sécheresse d’un tas de blé, quand la main 
et le bras y pénètrent sans effort; on le qualifie alors de cou¬ 
lant. Au contraire, si la main n’y entre que difficilement, s’il 
est rude au toucher et s’il ne fuit pas sous la pression, c’est un 
signe d’humidité, et dans cette circonstance il prend le nom de 
gourd. 

On entend par blé sain, loyal et marchand, celui qui est sec, 
sans mauvais goût, exempt de l’attaque de toute espèce d’insec¬ 
tes, pur de toutes pailles ou graines étrangères. 

Les blés prennent facilement du goût ; aussi est-il nécessaire 
de Iss sentir pour s’assurer qu’ils sont coulants et qu’ils ne possè¬ 
dent pas cette défectuosité qui leur donne une valeur moindre, 
par suite de la mauvaise farine et du mauvais pain qu’on en ob¬ 
tient. Les chaleurs procurent souvent ce défaut aux grains; pour 
l’éviter, on doit les éventer de temps en temps dans les greniers 
où ils sont déposés pendant l’été. 

On a la certitude qu’un blé bien sec et bien sain, mis dans un 
magasin ou grenier bien aéré, donne un déchet de un et demi 
pour cent dans la première année, de trois pour cent dans la se¬ 
conde , et de quatre et demi pour cent dans la troisième. 

Le blé froment est celui qui donne la meilleure farine et le 
meilleur pain, comme étant le plus facile à digérer, parle gluten 
et les matières nutritives qu’il renferme. Les substances végéta¬ 
les dont la nature offre de l’analogie avec les matières anima- 
lisées abondent dans le froment. D’après M. Proust, qui eu a re¬ 
tiré jusqu’à douze i>our cent, ce gluten qui est la partie la plus 
conforme aux principes animaux, détermine par son abondance 
la bonne qualité de la farine, ce dont les boulangers jugent par 
la manière dont la pâte s’allonge dans les premiers essais qu ils 
lui fout subir dans la main avec un peu de saüve. Plus le gluten 
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est iioinljreux, plus la pâte s’allonge ; dans le cas contraire, 
la pâte est très courte et se rompt à un très faible tirage. 

Le blé conserve ses facultés reproductives pendant trente ans, 
s’il a été soigné dans des lieux secs. 

Les contrées qui produisent les plus beaux blés ont été divisées 
par le gouvernement en neuf régions agricoles, dans l’ordre sui¬ 
vant : 

La première région comprend le Finistère, les Côtes du Nord , 
le Morbihan, rile-et-Vilaine, la Manche, le Calvados, l’Orne , 
la Mayenne et la Sartlie. 

Deuxième région : Seine-Inférieure, Eure, Eure-et-Loire, 
Seine-et-Oise , Seine, Seine-et-Marne, Aisne, Somme, Pas-de- 
Calais, Nord. 

Troisième région : Ardennes, Meuse, Moselle, Bas-Rhin, 
Haut-Rhin, Meurthe, Vosges, Haute-Marne, Aube, Marne. 

Quatrième région : Loire-Inférieure, Vendée, Charente-Infé¬ 
rieure, Charente, Deux-Sèvres, Maine-et-Loire, Indre-et-Loire, 
Vienne, Haute-A'ienne. 

Cinquième région : Loire-et-Cher, Indre, Creuse, Cher, Loi¬ 
ret, Yonne, Nièvre, Allier, Puy-de-Dôme. 

Sixième région : Côte-d’Or, Saône-et-Loire, Loire, Rhône, 
Isère, Ain, Jura, Haute-Saône, Doubs. 

Septième région : Gironde, Landes, Basses-Pyrénées, Hautes- 
Pyrénées, Gers, Lot-et-Garonne, Dordogne, Haute Garonne, 
Arriège. 

Huitième région : Pyrénées-Orientales, Aude, Tarn-et-Ga- 
ronne, Lot, Corrèze, Cantal, Aveyron, Tarn , Lozère, Hé- 
raidt. 

Neuvième région : Haute-Loire, Ardèche, Drôme, Hautes- 
Alpes, Basses-.Alpes, Var, Vaucluse, Bouches-du-Rhône, Gard, 
Corse. 

Les prix de tous ces blés sont sidjordonnés aux cours établis 
sur les marchés où ils sont présentés ou sur les lieux principaux 
de leur récolte. Ils se vendent tous à l’hectolitre. 

BliElVJIi:. 

batin, SULFURUM zinci ; — anglais , blac , tack ; — allemand, 

BLENDE. 

La blende, 'qu’on nomme aussi fausse galène ou sulfure de 
^inc, est la véritable mine de zinc. Le mot blende est allemand et 
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signifie qui aveugle, qui trompe, parce que lorsqu’on essayait 
autrefois d’en retirer le plomb qu’on y supposait contenu à cause 
de sa ressemblance avec la galène, tout se volatilisait et l’on n’en 
obtenait rien. 

Le zinc se trouve sous quatre états dans la nature : oxidé, 
sulfuré, carbonaté et sulfaté. Le sulfate de zinc est assez rare ; 
le sulfure est plus commun et c’est celui auquel on donne le 
nom de ilende ; le carbonaté et l’oxidé ont été souvent confon¬ 
dus ensemble sous le nom de pierre calaminaire, ou de calamine. 

La blende est ordinairement disposée en écailles ; quelque¬ 
fois elle est cristallisée en octaèdres, rarement en tétraèdes. 
Les modifications de ces formes cristallines sont très variées ; 
ce sont presque toujours des polyèdres dont la forme est indé¬ 
terminée; de là naissent les blendes à grandes et à petites écail¬ 
les et la blende triée et compacte. Leur couleur varie de même 
du jaune au rouge et du rouge au noir. Il y en a de demi-lrans- 
parentes. 

Toutes les blendes exhalent à la manipulation une odeur sen- 
sil)le de gaz hydrogène sulfuré ; quelques-unes sont phosphori- 
ques, lorsqu’on les frotte dans l’obscurité; il en est même qui 
le sont à un tel point qu’il suffit de les frotter avec un cure-dent 
pour constater ce fait. On n’est pas dans l’usage d exploiter les 
mines de blende pour en extraire le zinc ; c’est en fondant les 
mines de plomb mêlées de blende que l’on retire le zinc sous 
la forme de l’oxide connu sous le nom de tutie ou de cadmie 
des fourneaux. ( Voyez tutie.) 


BliEU. 

Latin, coerulus; — anglais, blue; — allemand, blau; — e 
gnol, AzuL; — portugais, azur; — italien, azurro. 
Bleu d’azur. Bleu foncé. 


D EMAIL. 

DE MONTAGNE. 

DE PRUSSE NATIF. 

DE PRUSSE COMPOSÉ. 
DE BERLIN. 

DE MILORI. 


FONCE ORDINAIRE. 
PALE. 

EN PATE. 
d’outre-mer. 

DE THÉNARD. 


Lebleiiestiine couleur très usitée en teinture et en peinture, 
qui est fournie par plusieurs ingrédiens que nous venons de clas¬ 
ser et que nous allons faire connaître plus amplement : 

Le bleu «l’azur est l’oxide vitreux de cobalt. (Voyez azur.) 
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Le Weii d’ëinall est également l’oxide vitreux de cobalt. 
( Voyez AZUR. ) 

Le bleu de iitoutagne est une espèce de mine de cuivre à 
l’état d’oxide bleu. (Voyez azur de cuivre.) 

Le bleu €le Pruisse uatif est une variété de mine de fer 
dont l’acide prussique est le minéralisateur. Il se rencontre sous 
la forme d’une poussière bleue plus ou moins foncée, mêlée par¬ 
ticulièrement aux terres végétales et surtout aux tourbes. Ce 
prussiate de fer natif existe naturellement tout formé dans les 
feuilles des végétaux ; c’est à lui qu’elles doivent la belle cou¬ 
leur verte dont les nuances varient à l’infini d’après les pro¬ 
portions qui existent entre le prussiate bleu et l’oxide jaune 
de fer, couleurs dont il résulte du vert. 

Ble«i de Prusse eoiuposé. 

Latin, coeruleuscolor; — anglais, prussiamblue, bertinblue; 

— allemand, berliner-blau ; — espagnol, azul de prussiao 

DE BERLIN ; - portugais, AZUL DE ALEMANHA OU DE PRUSSIA; - 

italien, azzurroprussiano, azzuro di berlino od’allemagna, 

AZZÜRINO DELLA MAGNA BLU DI PRUSSIA , TURCHINETTO DI PRUSSIA. 

Le bleu de Prusse , connu sous ce nom dans le commerce, 
n’est autre chose qu’une combinaison d’azote et de carbone que 
fournissent diverses parties des animaux, telles que le sang de 
bœuf, mélangé avec l’alun et le sulfate de fer. Chaque fabricant 
il pour cela ses recettes particulières ; aussi en fait-on circuler de 
toutes les nuances et à des prix gradués, suivant la finesse de 
leur pâte et leur coideur plus ou moins veloutée. Nous de¬ 
vons la découverte du bleu de Prusse à Diesbach, fabricant de 
couleurs à Berlin. En 1704, un jour qu’il manquait de potasse 
pour précipiter une laque de cochenille, il emprunta au chimiste 
Oippel du sel de tartre sur lequel celui-ci avait rectifié de l’huile 
animale. Par suite, le précipité que Diesbach en obtint, au lieu 
d’être rouge, fut d’un très beau bleu; Dippel, à qui il fit part de 
ce phénomène, entreprit d’obtenir le même effet en employant 
d autres alcalis qui montrèrent la même propriété. Dès-lors la 
découverte de cette substance fut constatée, mais le procédé 
pour l’obtenir resta secret jusqu’en 1724, époqueà laquelle Wood- 
'vard en donna une description dans ses Transactions philosophi¬ 
ques. Depuis, plusieurs chimistes s’en occujièrent avec succès, 
cnir’autrcs ^lacquer et Schcele; et plus lard .MM. Proust, Ber- 
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tliolet, Vauqiieliu, Robiquet et Berzéliiis, dont les savantes re¬ 
cherches ont amené les plus fructueux résultats. Le tribut que 
nous payions autrefois à la Prusse pour cette couleur s’est ré¬ 
duit aujourd’hui, et nous ne sommes encore réellement ses 
tributaires que pour les qualités supérieures que Paris ne peut 
obtenir. 

Le bleu de Prusse , dit de Berlin, tient le premier 
rang. Il est en petits pains carrés plus ou moins allongés, assez 
réguliers et d’un poids très léger. Sa couleur est d’uu bleu très 
foncé, sans reflets, du moins à l’extérieur, car si. l’on en en¬ 
lève un éclat, l’intérieur des pains présente aussitôt un reflet vio¬ 
let tirant sur le gorge de pigeon, ce qui donne à cette pâte un 
aspect cuivreux semblable à celui de l’indigo le plus fin, dont 
il dépasse pourtant de beaucoup la valeur. Il faut avoir soin de 
choisir le bleu de Berlin bien entier et réunissant au suprême 
degré la coideur et le reflet que nous venons de signaler. 

Le bleu de Prusse miloriest préparé à Paris et tire son nom 
de son fabricant. Il rivalise pour la beauté avec le bleu de Berlin, 
auquel les artistes accordent néanmoins la préférence, quoique 
l’apparence en soit aljsolument la même ; ce qui justifie cette pré¬ 
férence, c’est qu’à l’emploi, le rendement du bleu miroli est sen¬ 
siblement plus faible, circonstance qui oblige également les dro¬ 
guistes à s’approvisionnera Berlin. 

Le bleu de Prusse fin foueé se fabrique également 
dans diverses manufactures de Paris. Il est en pains carrés for¬ 
més avec plus ou moins de régularité et d’une couleur bleue très 
foncée avec un léger reflet cuivré. En le frottant ou en le cassant, 
la pâle doit eu paraître extrêmement fine, unie et sans la moin¬ 
dre divergence dans sa couleur. Le plus entier et le moins pous¬ 
siéreux doit obtenir la préférence. 

Le bleu de Prusse ordinaire foueé est celui que 
l'on prépare avec l’amidon ou toute autre fécule à laquelle on 
donne une couleur bleue aussi foncée que possible. La forme de 
ces pains est allongée et ils ont plus ou moins de tenue sui¬ 
vant la quantité d’amidon qu’on y introduit. 11 faudra donner 
la préférence au plus entier, ainsi qu’à la pâte la plus fine, pré¬ 
sentant à laçasse une couleur égale. 

Le bleu de Prusse ordinaire pale est absolument le 



BLU 253 

même que le précédent, à la nuance près qui est moins foncée. 
On doit toujours néanmoins rechercher celui qui sera le plus 
monté en couleur et dont la pâte sera la moins friable. 

Le lileu de Prusse en pâte ne se vend qu’à Paris 
pour la consommation journalière. Il en circule peu dans les dé¬ 
partements, car ces bleus sont absolument les mêmes que ceux 
que nous venons de décrire, seulement on a soin de leur con¬ 
server leurs parties aqueuses afin de paralyser leur emploi pour 
la détrempe ainsi que pour les impressions à fond uni des papiers 
de teinture. Leurs prix sont gradués d’après le degré d’humidité 
qu’ils comportent, ce qu’il est facile de reconnaître en les pesant 
une fois desséchés et en comparant leur poids avec celui qu’ils 
donnaient auparavant. 

Le bleu de Prusse en général est d'une très grande utilité eu 
peinture, soit à la détrempe, soit à l’huile, employé seul ou pour 
composer des nuances vertes ou violettes. Depuis peu on est par¬ 
venu à l’appliquer sur la laine ainsi que sur la soie comme 
l’indigo. 

Bleu d’outre-mer. ( Voyez otjtre-mer. ) 

Le bleu de Thénard est une combinaison du sucre-phos¬ 
phate de cobalt hydraté ( en gelée j avec l’hydrate d’alumine ou 
de l’arséniate de cobalt et de l’alumine en gelée ; cette combi¬ 
naison, d’après le célèbre chimiste Thénard, produit un bleu 
susceptible de remplacer celui d'outre-mer. 

Comme tous les bleus, on doit choisir le bleu de Thénard le 
plus foncé en couleur. 

BIilJKTS. 

Latin, cyatus segetum; — anglais, blee-bottle ; — espagnol, 

CORONILLA. 

Le bluet , que l’on nomme aussi Barbeau , Aubifoin, Peroole 
et Casse-Lunette , est une plante de la Synge'nésie polygamie de 
Linné. Elle pousse plusieurs tiges à la hauteur de 650 millimètres 
au plus, creuses, anguleuses, lanugineuses, blanchâtres et ra¬ 
meuses. Ses feuilles sont oblongues, étroites, velues, découpées 
profondément et d’un vert blanchâtre ; ses fleurs naissent aux 
sommets des tiges ; elles sont grandes, larges, belles , orbiculai- 
•■es et composées chacune de plusieurs fleurons découpés les uns 
plus profondément que les autres ; leur couleur est bleue , quel- 
‘Piefois rouge ou blanche, mais exceptionnellement ; le calice 
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qui les soutient est écailleux et chaque fleur laisse après elle 
une semence oblongue et aigretée. Sa racine est menue, ligneuse 
et garnie de fibres. 

Sa fleur sert en médecine comme astringente et rafraîchis¬ 
sante ; on en prépare une eau distillée recommandable dans les 
maladies des yeux. 

Il faut donner la préférence aux bluets non séchés et de belle 
couleur. 

BIEUF. 

Latin, bos ; — anglais , ox ; — allemand, ochsen ; — espagnol, 
BUEY ; — portugais , boy; — italien, bove, bue. 

Le liœYif est un animal ruminant, placé dans la huitième di¬ 
vision des mammifères, adoptée par Cuvier. On le nomme tau¬ 
reau avant qu'il ait subi la castration et sa femelle se nomme va¬ 
che. Ces deux êtres sont d’une grande utilité aux cultivateurs 
qui, après avoir épuisé leurs forces dans des travaux pénibles 
pendant une quinzaine d’années environ, les laissent reposer le 
temps nécessaire et les engraissent pour les vendre aux bouchers. 

La chair du bœuf est extrêmement nourrissante et fait la base 
des bouillons alimentaires. Ses os possèdent beaucoup de géla¬ 
tine et on en retire une huile excellente pour l’éclairage. Sa 
peau, apprêtée par les tanneurs, donne un cuir qui est généra¬ 
lement employé dans la confection des chaussures. De pins, 
on prépare avec quelques membranes de ses intestins la baudru¬ 
che qui est fort usitée dans les arts ; sa graisse se mêle au suif 
de mouton pour former la chandelle , et sa moelle est la base 
fondamenitJe d’une infinité de pommades cosmétiques et phar¬ 
maceutiques. Le sang de bœuf sert aussi à la clarification du ni- 
tre et du sucre ; il est également employé dans la fabrication du 
bleu de Prusse, ainsi que ses cornes et ses sabots que les tabletiers 
emploient à divers ouvrages. Son poil sert de bourre aux bour¬ 
reliers et ses viscères abdominaux serventà préparer la colle forte. 

La vache , outre ces mêmes produits , fournit de plus le lait 
qui donne naissance à la crème et au beurre. 

Le bœuf est de toutes les bêtes à cornes le plus estimé pour 
les travaux pénibles , mais il faut en faire le choix d’après une 
expérience consommée. Voici les signes caractéristiques qui dis¬ 
tinguent un bœuf de qualité supérieure et qui peuvent servir a 
guider l’acheteur dans son choix : une tête courte et ramassée; 
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l’oreille grande, velue et unie ; la corne forte, luisante et de 
moyenne longueur; le muffle gros et camus, les naseaux ouverts; 
la dent blanche, longue et égale ; la lèvre noire ; le cou gros et 
charnu; les épaules larges, grasses et fermes ; la poitrine large; 
le fanon long et pendant; les reins forts; les côtes étendues; le 
ventre large et tombant ; les flancs proportionnés à la grosseur 
du ventre ; la hanche longue ; la croupe large et ronde; la jambe 
et la cuisse fortes et nerveuses ; le dos droit et plein ; la queue 
longue, pendante et garnie de poils déliés et touffus ; le pied 
ferme ; le cuir fort et doux ; les muscles élevés ; l’ongle court et 
large; enfin le corps entier membru, large et ramassé. De plus et 
pour réunir toutes les perfections, le bœuf doit être jeune, docile, 
prompt à l’aiguillon , obéissant à la voix et facile à manier. 

Quoiqu’il y ait des bœufs de tous poils qui sont excellents, ou 
a cependant observé la supériorité de ceux qui ont le poil doux , 
luisant et épais. Par contre, le poil rare, mal uni et rude doit faire 
craindre un mauvais service de la part de l’animal. Les bœufs qui 
possèdent le poil noir sont ordinairement lourds et nonchalants ; 
il suffit de quelques taches à la tête ou aux pieds pour changer 
leur apathie en vigueur. Le poil rouge est le meilleur , car il dé¬ 
note du feu et de l’ardeur. La couleur bai avec quelques taches 
blanches aux extrémités indique également une qualité assez 
bonne. 

Le bœuf dont le poil est brun est d’une ardeur médiocre et en¬ 
core ilne la conserve pas long-temps; le poil mouchetéest encore 
moins bon; le blanc et le gris sont presque toujours mauvais pour 
le travail, mais faciles à engraisser. 

Les plus beaux bœufs connus sont ceux de Hongrie et d’Égypte. 

L’âge des jeune bœufs se connaît aux dents. Ainsi, jeunes à dix 
mois, ils jettent leurs premières dents de devant auxquelles succè¬ 
dent d’autres dents plus larges et moins blanches. Dix mois plus 
tard une autre partie de leurs dents de lait tombe encore et le reste 
fait de même dans les dix-huit mois qui suivent ; en sorte qu’au 
fa>Ht de trois ans toutes leurs dents sont égales, et qu’à partir de 
cette époque, il est impossible de distinguer leur âge. Quelques 
personnes prétendent cependant se renseignera ce sujet en exa¬ 
minant les anneaux qui se forment chaque année sur leurs cornes, 
mais dans tous les cas, cette connaissance ne peut valoir celle 
<l>ie donne au juste l’examen de leurs dents. 
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BOIS. 

Lalin, lignum; — anglais, wood; — allemand, holz; — espa¬ 
gnol, LENo; — portugais, lenho; — italien, legno. 


BOIS : 

Abougris. 
d’Absinthe, 
d’Acacia, 
d’Acajou. 

Affaibli, 
d’Aigle. 
d’Agaloche. 
Agatiné. 

Agatifié. 

d’Agra. 

d’Alizier. 

d’Alanche. 

d’Aloës. 

d‘Amandier. 

d'Amboine. 

d’Amelanchier. 

d’Amarante. 

Amer. 

d’Àmgnrette. 

d’Andira. 

d’Angik. 

d’Angika. 

d’Angira. 

d’Anil. 

d’Anis. 

Apparents. 

Arsein. 

d’Aspalatli. 

d’Aubour. 

d’Aulne. 

d’Aune. 

Avorté. 
d’Aylante. 
de Badiane. 
Bambou, 
de Baume. 

Bénit. 

Benoit. 

Blanc. 

Bombé. 

Bonnet de prêtre, 
de Bouleau. 


BOIS : 

de Brésil, 
de Brésillets. 
de Brin, 
de Brosse. 
Broutés, 
à Brûler, 
de Buis, 
de Butua. 
de Caca, 
de Calambac. 
Calambonc. 
de Calambourg. 
de Calavan. 
de Calcèdra. 
de Cabatour. 
de Califournie. 
de Campêche. 
de Cannelle, 
de Cantiban. 
de Capelet. 
de Calavam. 
Carié. 

de Cayenne. 
Cerisier à grappe, 
de Cerisier, 
de Cèdre, 
de Cerf, 
de Cèdra. 

Chable. 

Chabli. 
de Chauffage, 
de Chine, 
de Chandelle, 
de Charmes. 
Charmé. 
Chatousieux. 
de Charpente, 
de Charronnage, 
de Châtaignier, 
de Chauffage, 
de Chantier, 
de Chêne. 


BOIS : 

de Chine, 
de Citron, 
de Citronnier, 
de Cochon, 
de Cognassier, 
de Copaier. 
de Condouri. 
de Corail, 
de Cormier. ' 
de Corne fétide. 
Corroyé, 
de Cornouiller, 
de Couleuvre, 
de Coult. 
de Coudrier, 
de Courbaril. 
de Crabe, 
de Cranganor. 
de Cyprès, 
de Cypre. 
de Cytise. 
d’Équarrissage. 
de Déchirage. 
de Défends. 
Dèmi-flolté. 
Deversé. 
de Dentelle. 

Dur ou rustique. 

d’Ébène. 

Échauffé. 

d’Échantillon. 

Échappés. 

en Étants. 

Encroué. 

d’Eiifoneure. 

d’Entrée. 

d’Epine. 

d’Épine-viuelte. 

Épineux. 

Érable. 

d’Éventail. 

d’Évilassc. 
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BOIS : 

(le Fente, 
de Fau. 

de Faux ébénier. 
de Fayard, 
de Fernambouc. 
de Fer. 
de Féroles. 
des Fièvres, 
de Figuier. 
Flaclieux ou flache. 
Flotté. 

Focilloii. 

Fouteau, 
de Frêne, 
de Fnsin. 
de Fusil, 
de Fustik. 
de Fustock. 
de Fustet. 
de Futaie, 
de Garou, 
de Garouille. 
de Gayac. 

Gelif. 

Genièvre. 

Gentil. 

Girofle. 

Gissant. 
Granganor. 
de Gravier, 
de Grenadille. 
Grisard. 
en Grume, 
de Guignier. 
de Gui de chêne, 
de haut revenu, 
de Hêtre, 
de Houx. 
d’If. 

Indien. 

d’Inde. 

des Antilles. 

des Iles. 

de la Jamaïque. 

du .Japon. 


de Jasmin. 

Jaune, 
de Lamon. 
de Lentisque. 
Lavé. 

de Lelter-hoiit. 
de Lettres. 

Léger, 
de Lilas, 
de Lima, 
du Limonier. 
Madré. 

Merrain. 
de Malialeb. 
de 3Iahogoni. 
de Mangate. 
Marbré. 
Marmantean. 

(le Marronnier. 
Médicinaux, 
de Mélèze. 

Méplat, 
de Merde, 
de Merisier, 
de Mézeréon. 
de Micocoulier. 
Mi-plat, 
des Moluques. 
Mouline. 

Mort et mortbois. 
Mort sur pieds, 
de Mûrier, 
de Nagas ou de fer 
de Ceylan. 
de Néflier. 
Néphrétique. 
Nerprun. 

Nerva. 


Neuf. 
Niearaga. 
Nouailleux. 
de Noisetier, 
de Noyer. 
Non ouvré. 
Odorans. 

(1 Olivier. 


BOIS : 

d’Oranger. 
d’Orme. 
d’Ormeau, 
d’Osier. 
d’Ouvrage. 

Ouvré. 
d’Oxcicèdre. 
de la Palille. 
de Palissandre, 
de Palmier, 
de Pareira brava, 
de Patava. 
de Pavane, 
de Pavaine. 
de Pavate. 
de Perdrix, 
en Pueil. 

Pelard. 

Pétrifié. 

Peiqile. 

Peuplier. 

Perdu, 
à Pipe. 

de Peuplier noir, 
de Pin. 
de Platane, 
de Poirier, 
de Pommier. 
Pouilleux. 

Pourri, 
de Prunier. 

Puant. 

Purgatif. 

Piitier. 

Quarré flacheux-- 
de Quercitron. 
Rabougris. 
Réfendu. 

Refait, 
de Reglisse, 
de Rliode. 
en Rondins, 
de Rose de la Chine 
Rouge. 

Roulé. 

Rustique. 
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BOIS : 

BOIS : 

BOIS : 

.Sacré. 

de Sciage. 

Tortu ou tortillard. 

de Sain-bois. 

de Senteur. 

de Touche. 

Sain et net. 

de Sorbier. 

Tranche outranché 

de Sainte-Lucie. 

de Spa. 

Traversé. 

de Sainte-Marthe. 

Sudorifique. 

de Tremble. 

de Sandal. 

de Sureau. 

de Touya. 

de Sang. 

de Surinam. 

de Tsetan. 

de Santal Gitrin. 

Sur le retour. 

Vermoulu. 

de Santal blanc. 

de Sycomore. 

de Verne. 

de Santal rouge. 

Taillis. 

Versé ou chablit. 

Saint. 

de Tamarisc. 

Vert. 

de Sapan. 

de Tembac. 

Vif. 

de Sapin. 

de Teck. 

de Vigne. 

de Sassafras. 

de Teinture. 

Violet. 

Satiné. 

de Tilleul. 

Volant. 

de Saule. 

de Tlapalcypaihi. 

de Violette. 


Le l)ois esl le nom qu’on donne au tissn ligneux qui contient 
entre ses fibres ou dans ses vaisseaux divers éléments, tels que 
la sève , les sucs et les matières colorantes. Le bois, séparé de 
ces substances et réduit à la fibre végétale, prend chimiquement 
le nom de ligneux. Tous les bois contiennent pour le moins 
95/00 de ligneux, corps dans la composition duquel entrent 52 
partiesde carbone et 48 d’oxigène et d’hydrogène, dans les i>ro- 
porlions nécessaires pour créer l’eau. Il en résulte dans les végé¬ 
taux dicotylédons tels que le chêne, le frêne, etc., un composé 
ou masse dure et compacte, produit de la conversion progressive 
des fibres de l’aubier en bois proprement dit et de l’addition an¬ 
nuelle de nouvelles couches extérieures. lien est autrement dans 
la classe des monocotylédons, tels que les palmiers, par exemple, 
où le bois est formé par la naissance de filjres intérieures dispo¬ 
sées sans ordre au cœur du végétal; de sorte que l’aubier, si l’on 
doit donner ce nom aux jeunes fibres, est tout-à-fait central. 

Ainsi les bois varient dans leurs propriétés physiques comme 
dans leurs propriétés chimiques, suivant les familles auxquelles 
ils appartiennent. C’est ce qui leur vaut à chacun un emploi 
particulier dans les arts, dans la médecine ou dans l’économie 
domestique. 

Le nom de bois, pris génériquement, comprend les forêts, 
les bois, les parcs, les haies et les buissons ou bocages. 

Le nom de forêts présente à l'idée une très grande quantité 
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«le bois sur pieds qui couvrent une grande surface de terrain ; 
celui de bois, au contraire, n’indique qu’une plantation d’une 
moyenne étendue. Un parc est un bois entouré de murs, et enfin 
les noms de liaie, de buisson et de bocage servent à désigner, dans 
quelques contrées, un bois de peu d’étendue. 

Les bois sur pied prennent tour-à-tour différentes dénomina¬ 
tions et se divisent en cinq essences ou espèces, savoir : 

Les bois durs, qui sont le chêne, l’orme, le frêne, le hêtre , 
le charme, l’acacia, le châtaignier, l’érable, le platane et le sy¬ 
comore. 

Les bois tendres ou blancs, qui sont le bouleau, l’aulne ou 
verne, le peuplier, le bourdaine, le tremlde, le saule, le mar¬ 
ronnier et le tilleul. 

Les bois sauvageons, qui sont le pommier, le poirier, le pru¬ 
nier, le néflier, l’alisier, le cormier ou sorbier, le mûrier, le cor¬ 
nouiller, l’épine noire, l’épine blanche, le micocoulier, le 
noyer, le nerprun et le fusain. 

Les bois d’arbres verts, qui sont le pin, le sapin, le mélèze , 
le houx, l’if, l’olivier, le liège et Tycuse. 

Les bois d’arbres des Landes, qui sont le genévrier, legenei, 
le rosier, l’hièble, l’aubier, l’osier, le troène, les bruyères, le 
lierre et les ronces. 

On distingue aussi par loupes de hois les excroissances qui se 
développent sur certains arbres et dont les fibres, ordinairement 
contournés en divers sens, empruntent à la bizarrerie de leurs 
dessins une valeur appréciée des tabletiers, des ébénistes et 
des tourneurs. 

Les bois employés en pharmacie, soit exotiques, soit indi¬ 
gènes , doivent toujours être pris sur les fortes branches ou sur 
les troncs et séparés de l’aubier. Il faut ensuite avoir le soüi 
de les faire sécher avec précaution et de les déposer dans des 
lieux secs. 

La connaissance des variétés infinies des bois et celle des noms 
techniques qui leur sont affectés par le négociant et par le 
bûcheron nous ayant paru indispensable, nous allons exami¬ 
ner, en siiivantrordre «le notre nomenclature, toutes les espèces 
ligneuses et toutes les dénominations qui s’y rattachent, d’après 
le système d’analyse que nous nous sommes imposé. 

Boi« aboiigris. ( Voyez rabougris. ' 



260 


BOI 

Bols d’alisliithe. 

Latin, lignum absinthium; —allemand, wermtjtholz; — espa¬ 
gnol, POLO DE ALOZNA ; — portugais, PAO DE ABSYiNTO; — Ita¬ 
lien, LEGDO DE ASSENZIO. 

Le bois d’absinthe , qu’on nomme aussi bois amer de 
Cayenne et de Bourbon, nous est fourni par un petit arbre ou 
arbrisseau de la famille des apocinées, espèce carissa. Il est d’une 
couleur jaune, d’un grain fin et serré et d’une saveur très-ainère. 
On l’emploie sur les lieux comme fébrifuge. 

Bols d’aeacia. 

Latin, lignumpseudo acacia; — anglais, acacia wood; — al¬ 
lemand , AKAZIEHOLZ ; — espagnol, palo de acacia ; — portu¬ 
gais , PAO DE ACACIA ; — italien , legno de acacia. 

Le bois d’acacia est fourni par l’arbre acacia de la Polyga¬ 
mie monade de li'mné. (Voyez acacia.) 

Il porte une écorce mince, un aubier blanchâtre et un cœur 
jaune, dur et pesant. Son grain est serré et par cela même sus¬ 
ceptible de prendre un beau poli satiné, veiné de bandes brunes 
et verdâtres. Sa dureté et l’avantage qu’il a de ne point se pour¬ 
rir à l’air ni dans l’eau et de résister aux attaques des insectes, 
lui ont valu, delà part des Américains, une préférence marquée 
pour la construction de leurs maisons ainsi que pour les étambots 
et les courbes de l’arrière de leurs navires ; son emploi est de¬ 
venu aujourd’hui à peu près général : l’ébéniste, le menuisier, le 
charron, le vigneron, le tonnelier et le charpentier l’iililiseiit 
avec de très grands avantages. Sa propriété de teindre en jaune 
le faitégalement rechercher par le teinturier. C’est encore un ex¬ 
cellent bois de chauffage. 

L’acacia se vend à la pièce, en madriers ou en billes et d’a¬ 
près la mesure adoptée par la localité qui le produit. 

Bois d’acajou. ( Voyez acajou. ) 

Le bois affaibli est celui qui a subi dans son équarrissage 
une grande diminution, soit qu’on l’ait rendu difforme, courbe 
ou rampant. 

Bois d’agalocbe. (Voyez bois d’aloès. ) 

Boisd’aisle. (Voyez bois d’aloès. ) 

Bois asatific. ( Voyez bois agatixés.) 
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Bols agatliiés. 

Anglais, PETRiFiED wooD; — allemand, versteinerïeshols ; — 
espagnol, palo petrificado. 

Les bols asatlués ou agatifiés sont des fragments de troncs 
ou de branches d’arbres enfouis dans des terres et convertis par 
le temps.en agate ou jaspe, tout en représentant complètement 
leur tissu ligneux et toutes les apparences de leur organisation 
primitive, jusqu’aux vers qui les ont attaqués. L’Allemagne et 
les Pays-Bas possèdent de grandes richesses en ce genre. En 
Suède, le volume des madriers sous lequel ces bois se rencon¬ 
trent est tellement fort, qu’il permet d’en former des plaques 
d’un mètre de longueur sur 325 millimètres de largeur. Les bi¬ 
joutiers en font des boîtes, des manches de couteaux et des poi¬ 
gnées d’épées. 

On rencontre en France, dans les montagnes de Saint-Sym- 
phorien quelques carrières de bois agatinés. 

Bols d’asra. ( Voyez bois de senteur. ) 

Bols «l’alanelte. ( Voyez àlizier.) 

Bols tl’allzler. 

Latin, UGNUM CRALOEGUS aria; — anglais, the tote-treewood 
ou NETTLES-TREE WOOD; — allemand, elsbeerchoi.z ; — espa¬ 
gnol, PALO de ALMEZ. 

Le bols d’allzler provient d’un arbre de VIcosandrie dy- 
giniede Linné, nommé alanche dans certaines contrées et aU- 
zier Wauc dans d’autres; il croît abondamment eu France, 
dans les départements de la Haute-Marne et du Jura ainsique 
dans les Alpes. 

Ce bois est en fibres allongés, dur, compact et d’une couleur 
de chair. Son cœur se fend et se casse facilement ; sa couleur; 
'Pii estnoire, varie suivant son âge et brunit en vieillissant. C’est 
an des bois les plus durs; l’odeur agréable qu’il répand quelque¬ 
fois le fait rechercher des tabletiers et des tourneurs qui l’em¬ 
ploient avec avantage dans une infinité de petits ouvrages, tels 
que flûtes , boîtes, etc. Les menuisiers on font des rabots pour 
tons les genres de moulure. 
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Bois d’ftloès. 


Latin , hgnuh aloes ; — anglais , aloe wood ; — allemand 

ALOEHOLZ PARADIESHOLZ ; — espagnol, PALO DE ALOESCHINO ; — 

portugais , pas de aloes ; — italien, legno d’aloiss. 

Bois d’aloès calambac. Boisdecalambour ou decalambouc. 



Les bols d’aloès , qu’on nomme aussi agalloclium, n’a pas 
encore d’origine bien connue. On en distingue, comme nous ve¬ 
nons de l’établir, trois espèces : la première connue sous le nom 
de Calambac qui lui a été donné par les Cochinchinois, la seconde 
sous le nom de bois d’Aigle et la troisième dite Calambour ou 
Galambouc. Le bois d’aloès Calambac se distribue en morceaux 
plus ou moins gros, du poids d’un demi kil. au plus, et de forme 
très irrégulière. Il est dur, compact, d’une saveur amère, d’une 
couleur brune, tannée, luisante , jaspée, tachetée et parsemée 
de veines grises ; de plus, il est tellement résineux, qu’en le met¬ 
tant sur les charbons ardents, il paraît plutôt se fondre que brû¬ 
ler. La fumée qu’il répand est douce et agréable. 

Cette sorte d’aloès est stupéfiante et anthelmintique ; il eirtre 
dans la composition des gouttes anodines anglaises , du bainne 
de Fioraventi et des pastillés fumigatoires odorantes. Cette pre¬ 
mière qualité est tellement’recherchée en Chine et au Japon 
qu’elle y est payée au poids de l’or. 

Bois d’aloès, dit d’aigle. 

Latin, ucnum aqdiloe; — anglais, eagle-wood, colgmbaholz; 

— allemand, adlerholz; — espagnol, lacca , palo de aguila; 

— portugais, pao de aguia ou de aguila, lecca; — italien, 

LEGNO DE AQUIIA. 

Le bois d’aloès, dit d’aigle, circule en morceaux irrégu¬ 
liers dont le poids ne dépasse jamais un demi kil. Sa couleur est 
d’un blanc très roux ; il est percé de plusieurs cavités qui parais¬ 
sent comme cariées. Son goût est un peu âcre, mais aromatique, 
et il bouillonne sur les charbons ardents en exhalant une fumée 
d’une odeur agréable. On l’utilife comme le précédent dont il 
possède à un égal degré les qualités compactes. 

Cette seconde espèce de bois d’aloès est fort abondante dans la 
Gocbinchiiie ; il en existe àCambaye et à Sumatra. 
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Bols d’aloès, dit de ealaniboup. 

Latin, calamboür ; — anglais, calamba-wood ; — allemand, 

KALAMBOUCKOLZ, KALAMBACKHOLZ ; .— espagnol, CALAMBOCO ; 

— portugais agatoche ; — italien, calamboo legno calam- 

Le bols d’aloès , dit de calaiitbour , est aussi nommé 
Calambonc etTambac commun. Il se présente en morceaux beau¬ 
coup plus x’olumineux que les précédents et dont le poids s’élève 
souvent jusqu à 48 kil.; sa couleur est verdâtre et son odeur très 
agréable. On l’utilise dans les travaux de marquetterie et dans la 
parfumerie; on en forme en poudre, des grains de chapelets. 

Le Tonquin fournit en outre des qualités de bois d’aloès d’une 
qualité tellement supérieure qu’on leur accorde quelquefois une 
valeur de 3,000 fr. le demi-kil. suivant la grande quantité de 
graisse qu’ils sont susceptibles de contenir. Il est vrai de dire 
aussi qu’ils ne valent guère plus de 9 ou 10 francs quand ils ne 
sont propres qu’à la marquetterie. 

Tavernier assure, dans son voyage au Tonquin, avoir vu à Is- 
pahan une bûche de bois d’aloès de plus d’un inètre de liant sur 
65 centimètres de circonférence, qui avait coûté 54,000 livres, 
argent de France. 

Le meilleur calamboür se retire du cœur des arbres morts et 
pourris sur pied, autour desquels on ramasse presque toujours un 
suc laiteux plus ou moins compact, d’une couleur blanche d’a¬ 
bord , mais qui, en durcissant, devient successivement brune, 
rougeâtre et noire. 

Bois d’amandier. 

Latin, lignumamigdalus; —anglais, almon-wood-, —ailemaiid,. 

MANDELNHOLZ; - espagnol, LENO DE ALMENDRO. 

Ce bois est tiré de l’amancUer, arbre qui est classé dans l’/co- 
tandrie monogynie de Linné, L’amandier s’élève assez haut; sa 
tige est droite ; ses feuilles ressemblent à celles du pécher, quoi¬ 
que plus tenaces et pliantes; sa fleur est blanchâtre et rosacée; 
son fruit est pulpeux et émulsif, enfermé dans une boîte ligneuse 
recouverte d’une pellicule velue, verdâtre et charnue. Cet arhre 
est originaire de l’Afrique ; il est assez répandu en Europe et prin¬ 
cipalement en Italie, en Espagne et en France. Son bois est de 
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première qualité parce qu’il a quel(jue analogie avec le gayac et 
qu’il prend un très beau poli ; il est précieux pour former des cous¬ 
sinets à cause de l’huile dont il peut être imprégné et qu’il retient 
toujours. Les tourneurs le recherchent pour faire des manches 
d’outils, des maillets, des poulies et autres objets semblables. La 
longueur de ses billes ne dépasse pas 3 mètres 25 centimètres sur 
216 millimètres de diamètre; elles se vendent à la pièce, 

Bols d’amarante. 

Latin, LiGNCM amaranthus; —anglais, amarasthus-wood; — 
allemand, amaranthe ; — espagnol, legnodel amaranto; — 
portugais, lenho di amaranto; — italien, legnadi amaranthe. 
Ce bois nous est fourni par un arbre peu connu, originaire des 
Amériques et que Linné a,placé dans sa Diœcie pentcndrie. On 
en distingue de deux sortes : le dur et le tendre. 

L’amarante'dur est souvent en bûches de 2 mètres de longueur 
sur 27 à 30 centimètres de diamètre, recouvertes en partie d’un 
aubier blanc jaunâtre ; à la sonde, il présente une couleur violacée 
vineuse qui devient au poli d’un brun rougeâtre moiré ; ses fibres 
sont entrelacés..Les fibres de l’amarante tendre sont au con¬ 
traire longitudinaux, ce qui lui donne moins de densité et lui 
fait prendre un poli moins beau. • 

On doit choisir le hois le plus monté en couleur et le moins 
chargé d’aubier et de gerçures. Il'se vend au poids avec un trait 
de 2 p. 100. 

Le bois d’amboiiie nous arrive des îles >loluques ou 
l’arbre qui le produit n’a été classé par aucun de nos botanistes; 
il est très rare et son prix est aussi fort élevé : on l’estime de 14 
à 15 fr. le demi kilog. La finesse du grain de ce boisfiaraît à la 
loupe soyeuse ; sa couleur est vineuse; il se refend bien; déplus 
il est flexible et liant : aussi sert-il avec avantage à former des 
cercles pour des dessus de tables et de très jolies corbeilles a 
jours; son plus grand emploi s’effectue en placages minces sur 
les pendules et les pianos. Son prix exigé beaucoup de rigueur 
dans son choix ; le plus monté en couleur devra avoir la préfé¬ 
rence ainsi que celui qui possédera le moins d’aubier et de ger¬ 
çures. 

Bois amer. (Voyez bois d’absinthe.) 
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Le bois d’amoureite est une espèce île bois de h» Chine : 
il est très fin, très compact et très dur; ses veines sont jetées en 
différents sens et présentent des reflets curieux ; ses nuances va¬ 
rient depuis le rose jusqu’au rouge brun et sont parsemées de 
taches plus ou moins foncées. Préparé avec art, il peut servir à 
former des encadrements. C’est un des bois les plus précieux qui 
nous arrivent de la Chine, etil estfâcheux que l’arbre qui le four¬ 
nit ne soit pas d’un grand diamètre, car les plus fortes billes ne 
dépassent guère 162 millimètres et leur longueur varie de ! mè¬ 
tre à I mètre 6 décimètres. 

Le bois d’amourette se vendait poids comme l’acajou, dont il 
dépasse souvent la valeur, suivant son plus ou moins de rareté. 

Bols d’Autlira. (Voyez bois d’aylante.) 

Bols d’AnslK. (Voyez bois d’aylante.) 

Bols d’Aiiglra. (V’oyez bois d’aylante.) 

Bols d’Auglka. (Voyez bois d’aylante.I 

Bols d’Aull. (Voyez bois de badiane.) 

Le bols apslii est celui qui a été attaqué par le feu. 

Bolsd’aspalatlt. (Voyez bois d’aloès.) 

Bols d’aiilne. (Voyez bois d’au.ne.) 

Bois d’aune. 

Latin, dicnum alnus; — anglais, alder-wood; — allemand, 

ERLEIIOLZ, ERLENBAUM , ELLER, ELLERNHOLZ; espagnol, LENO 

de ALAHO NEGRO , NE. RILLO, ALISO; - portugais, LEiNIIOPRETO, 

DEL ALAMO ; — itohen, LEGNO DI ONTANO, ALMO. 

Ce bois provient d’un arbre de la Monœcie tétrandrie de Linné 
qui croît dans toute l’Europe , principalement dans les lieux hu-^ 
milles et marécageux, et dont il existe deux espèces; l’une à feuil¬ 
les arrondies, droites et pliées; l’autre à feuilles ovoïdes, poin¬ 
tues, planes et pendantes. Cet arbre jette une tige droite jusqu’à 
la hauteurde 20 mètres. Ses branches, rassemblées en faisceaux, 
lui font une tête pyramidale ; son feuillage brillant et glacé 
t rouve la fraîcheur des cours d’eau qui l’entourent. Quant à 
son bois, il est léger, tendre, d’une couleur rosée; il se con¬ 
serve bien dans l’eau et offre assez de ténacité pour qu’il soit 



266 BOI 

possible d’en former des éclielles et des corps de pompes. Les 
ébénistes emploient avec avantage sa loupe qui est d’une cou¬ 
leur fauve mélangée de taches brunes et roussâtres ; les aci¬ 
des la colorent et lui font présenter à la lumière des effets 
soyeux; on s’en sert dans une infinité d’objets de tour. C’est un 
des plus beaux placages pour meubles. L’écorce de l’aune, 
jointe à de la vieille ferraille, est employée en teinture, et le 
charbon qu’on obtient de son bois entre dans la fabrication de 
la poudre à fusil. 

Ce bois s’achète à la bille et non au pdids. 

Bui.s Avorté (Voyez bois rabougris.) 

Le bols d’Aylaufe , qu’on nomme aussi Àngik , Àngika et 
Àngira , provient d’un arbre de la famille des Térébeulhasses. 
D’après M. Desfontaines et sur les notes de Rumphe, cet arbre est 
très peu connu en Europe, quoique, en 1751, un jésuite en ait 
envoyé de la graine, venant de Canton, à la société Royale de 
Lomlres : ce bois n’a guère fait son apparition dans le commerce 
de France que depuis 1834 ; il est très dur et a l’apparence d’un 
acajou d'un rouge un peu foncé; il est ordinairement veiné de 
belles lignes rouges plus ou moins foncées ou dorées. 

Le bois d’Aylante nous vient du Brésil en madriers de 2 mè¬ 
tres 6 décimètres à 3 mètres 25 centimètres de longueur, sur 1 
à 3 centimètres de diamètre. Il se vend au poids net avec un 
trait de 2 p. 100. 

Bois de badiane. 

Latin, illicium anisatum fructus; — anglais, aniseed wood ; 
— allemand, anisholz, anilholz; — espagnol, palo ani- 
sADo; — portugais, pao que temcheiro de hervadoce; — 
italien, legno d’anice. 

Le bois de badiane, qu’on nomme aussi bois d’Ani«, pro¬ 
vient d’un arbre de la Polyandrie polygînie de Linné, qui croît eu 
Chine, aux îles Philippines et dans la Tartarie. La couleur de ce 
bois est grise ; ses madriers, dépouillés de leur aubier, ont une 
dimension de plus d’un mètre de longueur sur 325 millimètres 
de diamètre. Les menuisiers , les ébénistes et les tourneurs les 
recherchent à cause de leur odeur et du poli qu’ils prennent. 

On devra donner la préférence aux plus odorants et aux pins 
sains. Us se vendent au poids net avec un trait de 2 p. cent. 
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Bois de bmiiltoii* ( Voyez bajiboi. . ) 

Le bols de baume est tiré d’un arbre de l’Octondrie mono- 
gynie de Linné, cultivé dans les jardins du Grand-Caire, et qui était 
connu anciennement sous le nom de Baumier de Judée. Il croît 
abondamment en Asie et en Afrique. Nous recevons peu de ce 
bois; les madriers qui nous parviennent de temps en temps sont 
de forte dimension; le:ir couleur extérieure est rougeâtre et 
grisâtre intérieurement; leur odeur est balsamicpie et très agréa¬ 
ble. 

Bois béni. ( Voyez buis. ) 

Le bois benoit est très peu connu ainsi que l'arbre qui 
le produit. Quelques ébénistes affirment cependant en avoir em¬ 
ployé, ce que nous ne saurions contester. 

Bols blane. 

Anglais, white-wood ; — allemand, weischezholz ; — espa¬ 
gnol, LENO BLANCO. 

Le bois blanc est ainsi nommé quand il peut s’assimiler 
à la nature de l’aubier et qu’il est susceptible de se corrompre 
facilement. 

Bols de bouleau. 

Latin, ligxum betula; — anglais, birchen-wood; — allemand, 
birkenholz; — espagnol, LE^o de abedul; —portugais, pao 
DE betula; —italien, legno di betulla. 

Le bois de bouleau estextrait de l’arbre du même nom qui 
est classé dans la Monoécie tétrandrie de Linné et dont il existe 
plusieurs espèces : ce bois est de mince dimension , d’une cou¬ 
leur blanche et d'une souplesse semblable à celle du bois de 
châtaignier. \ l’âge de dix ans, il peut fournir de très bons 
cerceaux pour futailles ou cuves ; les gros troncs sont recher¬ 
chés par les sabotiers et ses branches forment d’excellents balais. 

Les bois bombés sont ceux qui présentent des courbures 
naturelles et qui sont par cela même convenables à certains em¬ 
plois. 

Bois de Brésil ou de Fernamboue. 

Latin, lignum fernambucum ; — anglais, persambuco ; fernasi- 
BucK-wooD; — allemand, feriNAMbuckolz; — portugais, pao 
de pernambuco; — italien, legxo di ferSambouc. 

Le bois de Brésil, qu’on nomme aussi bois de Fernam- 
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bo: c, est produit par uii arbre de la Déeandrie monogynie de 
Linné, qui s’élève à une très grande hauteur dans le Brésil et 
particulièrement aux environs de Fernambouc. Les Indiens le 
nomment ibirapitanga. Son écorce est rougeâtre ; ses rameaux 
sont longs et chargés d’un grand nombre de petites feuilles de la 
forme de celles du buis. Ses fleurs sont petites, mouopétales, 
odorantes, d’une belle couleur rouge et se rapprochant de celles 
du muguet. Quant à ses fruits, ils sont plats, rougeâtres et con¬ 
tiennent chacun deux semences rouges et luisantes, faites comme 
celles de nos citrouilles. 

Ce bois circule dans le commerce en bûches de plus d’un mè¬ 
tre de longueur sur 54 millimètres de diamètre. Leur forme est 
indéterminée ; on donne la préférence à celles qui sont rondes et 
plates. Elles sont obtenues, non par la scie, mais bien parla 
hache, dont elles portent l’empreinte à leurs deux extrémités 
sur lesquelles sont en outre ordinairement établies des marques 
rouges au feu. Ce bois est précieuxpar la couleur rose qu’il procure 
aux teintures. Pendant long-temps la première qualité de bois 
de Brésil portait l’empreinte d’une couronne et la seconde qua¬ 
lité celle d’une S. La couronne indiquait la provenance directe 
de Fernambouc et l’Scelle de Bahia. Aujourd’hui, plus que ja¬ 
mais , le gouvernement Brésilien défend la coupe de ses précieu¬ 
ses forêts., ce qui rend ce bois très rare ; il n’y a que la contre¬ 
bande qui fournisse les faibles quantités que le commerce reçoit. 

On devra choisir ce bois en bûches lourdes et plombantes, 
d’une grosseur moyenne, du poids de 5 kil. au plus et débar¬ 
rassées de toutes saletés. Leur saveur devra être douce et leur 
couleur rouge égale sur toute leur surface. De plus, ce bois 
devra présenter à la sonde une couleur jaunâtre que l’imprés- 
sion de l’air doit rendre rose dans les vingt quatre-heures. Cette 
saignée présentera de très petits dessins moirés comme sur l’aca¬ 
jou ; en mâchant quelques éclats, ils devront charger la salive 
d’une couleur rose parfaite ; à cette première épreuve, on pourra 
joindre celle d’une décoction comparative avec la décoction d’un 
bois de première qualité déjà éprouvé. Le choix du bois de Fer¬ 
nambouc ne saurait être en effet trop rigoureux en raison de la 
haute élévation de son prix qui est subordonné à sa grande 
rareté. 

Il s’achète au poids net avec un trait de 1 p. 100. Outre les 
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(leux qualités que nous avons indiquées, la première de Fernam- 
bouc et la seconde de Bahia, il en est luie troisième que l’on 
tire de deux autres provinces du Brésil, appelées Saint-Paul et 
Séara. Pour obtenir la couleur pure et rose de ce bois, il suffit 
de le faire bouillir dans l’eau avec de l’alun ou sulfate acide d’a¬ 
lumine. Il communique à l’eau pure une couleur rouge tirant sur 
le rose qu’une légère addition de potasse ou de soude fait tour¬ 
ner au violet. Les acides la font changer en rose lorsqu ils appar¬ 
tiennent au règne minéral et en jaune quand ils appartiennent au 
règne végétal; 1 eau de chaux y détermine des précipités d’une 
couleur cramoisie. Ce bois s’utilise avec succès chez les luthiers 
qui en font des archets de violons dont la tenue est plus solide 
que par l’emploi de tout autre bois. 

Bois de brësillet. 

Latin, lignumbresilletum; —anglais, brasilleto; —allemand, 

BRAZILET HOLZ; - espagliol, PALO BRASILETE , BRASILILLO; - 

portugais , pao brasilete ; — italien, legno brasiletto, bar- 

ZtLETTO. 

Le bois de brésillet est extrait des mêmes arbres qui donnent 
le bois de Fernambouc, mais il est produit dans des climats et par 
des terres différentes. On en distingue de deux sortes : l’un connu 
sous le nom de gros hrésillet qui nous vient, depuis quelques an¬ 
nées, du royaume d’Haïti, et l’autre nommé que 

nous ont fourni constamment les Indes-Orientales et quelques 
contrées Occidentales. 

Le gros brésillet circule en bûches de 1 à 2 mètres de long sur 
50 à 100 millimètres de diamètre et du poids de 2 à 4 kil. ; elles 
doivent être exemptes d’aubier, aussi lourdes que possible, d’une 
couleur rouge uniforme et d’une saveur douce. 

Le petit brésillet se nomme ainsi à cause de la petitesse de ses 
bûches qui ont 27 à 54 millimètres de diamètre sur une longueur 
indéterminée ; elles sont presque toujours branchues, tortueuses 
et plus ou moins bien dégagées de leur aubier. On devTa néan¬ 
moins donner la préférence aux bûches aussi régulières que pos¬ 
sible , sans aubier et jouissant d’une belle couleur rouge parti¬ 
culière, étant pleines dans leur milieu et présentant à peine 
un fil de cœur. Ces deux esjtèces, quoique donnant égak - 
ment une couleur rose, ne peuvent toutefois remplacer auprès 
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du teinturier les beaux bois du Brés l; aussi ne s'en sert-on 
que pour les couleurs rouges de fantaisie et pour divers ouvrages 
de marquetterie et de tour. 

Bois de brin. (^Voyez bois carrés.) 

Les bois de brosses sont de petites planches minces de 
hêtre ou de tout autre arbre , percées à distances égales pour re¬ 
cevoir les loquets. 

Bois brouté. (Voyez bois rabougris.) 

Bois à brûler. 

Anglais, pire wood; — allemand, brennholz; — espagnol, lena; 
— portugais, lenha; — italien, legnada bruciare. 

Le bois à brûier , qu’on nomme aussi bois de chauffage, 
se coupe et se débite dans les forêts de diverses manières pour la 
commodité des consommateurs et la faciUté du mesurage auquel 
il est assujetti. 

Le bois à brûler se distingue en bois neuf, en bois flotté, eu 
bois demi-flotté et en bois de traverse. (Voyez ces mots.) 

Bois de buis. 

Latin, lignum buxus ; — anglais, box wood; — allemand, 
BUCHSBAUsiHOLZ ; — espagnol, lenobox, bisagra.' 

Buis de frange. Buis d’espagne. 

— DU LEVANT. 

Le bois de buis, que l’on nomme aussi bonis ou bois saint, 
prend naissance dans un arbre de la Monœcie Utrandrie de Linné 

dont il existe plusieurs variétés. Quelques-uns donnent des billes 

de 4à 5 mètres environ de hauteur, sur 50 à 150 millimètres de 
diamètre à leur base ; mais parvenues à cette dimension, elles 
sont ordinairement gercées au cœur. Ce bois est dur, compact, 
lourd, jaunâtre et présente des dessins en cercles concentriques 
de couleur verdâtre onde rouille de fer. On en rencontre rarement 
qui ait une teinte uniforme; mais nous devons ajouter qu’il 
prend aussi toutes les teintes qu’on veut lui donner. Il est éga¬ 
lement susceptible de recevoir un très beau poli et un très beau 
verni. Il circule ordinairement en bûches d’un faible diamètre, 
recouvertes d’mie écorce blanche et mince. C’est le plus dur de 
nos bois indigènes. On distingue deux sortes de bois de buis : le 




verl et le jaune ; le premier est plus tendre et plus facile à tra¬ 
vailler. Le commerce en reconnaît trois qualités : le buis de 
France, le buis du Levant et le buis d'Espagne. Le buis de 
France est presque toujours blanchâtre et inégal dans ses nuan¬ 
ces , avec des lignes verdâtres, plus pâles que le fond une fois 
qu’il a reçu le poli. Il se rencontre en billes plus ou moins lon¬ 
gues et d’un diamètre variable ; celui du Levant offre une cou¬ 
leur jaune plus agréable à la vue ; il est noueux, très serré et plus 
dur que le précédent. Ses billes ont souvent plus de 65 centimètres 
de longueur sur un diamètre de 108à 162 millimètres. Celui d’Es¬ 
pagne est en billes plus droites ; il est aussi moins dur et moins 
noueux que les deux autres , aussi est-il recberché par les lu¬ 
thiers , les sculpteurs, les tourneurs, les fabricans de peignes et 
les ébénistes. 

Les racines de buis sont également très recherchées par les 
tourneurs qui en font des tabatières ; mais, pour cela, il faut 
qu’elles soient pleines et qu’elles offrent dans leur intérieur des 
accidents rares et curieux. Les départements du Jura et de la 
Haute-Marne fournissent ce qu'il y a de mieux en ce genre. La 
râpure de ces racines est encore employée en médecine comme 
sudorifique. 

Tous les buis se vendent au poids sous la déduction d’un trait 
de 2 p. cent. 

Bols de liutua. ( Voyez pareira brava. ) 

Bols de caca. 

Anglais, ha-ha woot ; — allemand, stinkholz ; — espagnol, 
PALO HEDIONDO; —portugais, PAO FEDORENCO. 

Le bols de caca, qu’on nomme aussi bois puant, bois de 
corne fétide, bois de merde et bois de cavalam , provient d’un 
arbre de la Dodécandrie monogynic de Linné qui est originaire des 
Indes. Ce bois est ordinairement rougeâtre ou blanc, moiré de 
jaune; il est très compact, très lourd, d’un grain très fin et sus¬ 
ceptible de recevoir un très beau poli. Cayenne nous en fournit 
depuis quelques tmnées en bûches plus ou moins dégagées de leur 
aubier et d’une longueur de plus d’un mètre sur 160 à 210 milli¬ 
mètres de diamètre. Comme elles ne se gercent jamais, les natu¬ 
rels du pays en forment des vases qui durent très long-temps une 
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fois vernis. Ce bois se vend an poids net sous la déduction de 2 
p. 100 de trait. 

Bols de Calanibac. (Voyez bois daloès.) 

Bols de Calamboue. (Voyez bois daloès.) 

Bois de Calaïubourg. (Voyez bois daloès. ) 

Bois de Calavani.( Voyez bois de caca.) 

Bois de Caliatour. ( Voyez bois de sandal. ) 

Bois de Calleedra. (Voyez acajou d’Afrique.) 

Le bois de Californie est extrait d’un arbre de la 
Décandrie monogynie de Linné qui croît à la Nouvelle-Espagne 
et qui y vient d’une grosseur prodigieuse, comparativement à 
ceux que produit la province de Nicaragua dans l’Amérique 
.septentrionale. Le commerce reçoit ce bois en madriers déplus 
ou moins fortes dimensions, qui sont plus ou moins tortueux, 
nouénx, branchus et caverneux. Ils sont ordinairement bien 
émondés de leur aubier, et d’une couleur rouge vive qui les 
rend extrêmement abondants en teinture; aussi leur assigiie- 
t-on à peu près le même prix que le gros Nicaragua; il y a 
peu d’années que le bois de Californie est connu en France, et 
nous devons nous féliciter de son introduction, car il est de na¬ 
ture à remplacer le plus beau Sainte-Marthe par sa couleur et 
son rendement généreux. 

Il faudra donner la préférence à celui dont la couleur sera la 
plus vive, et qui, à la moindre mastication, donnera une 
abondante teinte rouge à la salive. 

Bois tie Cainpêche. 

Latin, ligrumcampechiamum.; — anglais, campeachy-wood , log- 
wood; — allemand, campescheholz, blauholz; —espagnol, 
PALO AZUL ; — portugais, poo de campeche ; — italien, legko 
campeggio. 

CaMPÈCHE, COUPE d’eSPAGNE. CaMPÊCHE, coupe MARTINIQUE- 
— COUPE ANGLAISE. — COUPE GUADELOUPE. 

— COUPEST. DOMINGUE. 

Le bois de Canipeebe est aussi nommé bois d /nde, et 
systématiquement hœmatoxylum, nom de l’arbre qui le produit, 
et qui appartient à la Décandrie monogynie de Linné; son nom 
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lui vieut de ce que l’île de Campèche a été la première contrée 
qui l’ait donné au commerce par l’entremise des Hollandais. 

L’arbre qui produit ce bois croît dans toutes les Amériques 
où on le nomme vulgairement laurier aromatique ; il s’élève à 
la hauteur de 13 mètres. Son écorce est épaisse, d’un brun gris 
eu dessus et jaunâtre en dessous; son aubier est jaunâtre et 
son cœur est rouge ; ses feuilles ressemblent à celles du laurier 
et elles ont la saveur du girofle ; ses fruits sont gros comme 
des pois, d’une saveur âcre et d’une odeur de girofle. Ils sont 
connus eu épicerie sous le nom de malaguette ou piment cou¬ 
ronné; sou écorce s’appelle cannelle blanche. Ce bois est com¬ 
pact et d’un beau brun marron tirant sur le violet ou le noir. A 
l’edde de quelques alcalis, on l’oblige à produire diverses nuances 
convenables à la teinture. 

Le commerce admet cinq espèces de bois de Campèche que 
nous avons désignées en tète de cet article et que nous allons 
faire connaître plus amplement : 

Campèche coupe d’Kgipasne. 

Latin, campechianüm espanium; — anglais , campech-wood espa- 

gnabd; — allemand, spaniches kampescheolz ; — espagnol, 

CAMPECHE DEESPANIA. 

Cette sorte de bois nous pars'ient en bûches très volumineu¬ 
ses d’environ 2 mètres de longueur sur 160 à 400 millimètres de 
diamètre. Elles sont toujours bien débarrassées de leur aubier 
et ne présentent que très peu de cavités jusqu’à 130 et IGO mil¬ 
limètres , mais au-delà de cette dernière grandeur elles sout rem¬ 
plies de fortes crevasses dont la profondeur et la superficie sont 
très grandes ; l’une de leurs extrémités est coupée carrément et 
mondée au vif ; l’autre est un peu arrondie. La couleur ordinaire 
de ce bois à sa surface est, comme nous l’avons dit, noire ou 
grise ; la première nuance dénote une belle qualité et la dernière 
le necphis ultra pour le rendement en teinture, néanmoins il est 
bien de saigner chaque bûche afin de s’assurer de la vive cou¬ 
leur rouge qu’elle doit avoir et de reconnaître si elle a souffert 
de l’humidité par un trop long séjour dans’’ les magasins ou par 
une vétusté surannée. Avec ces conditions, on doimera tou¬ 
jours la préférence au bois dont la coupe sera unie, dépourvue 
le plus possible de branches et de nœuds et possédant une cou- 
lem- rouge éclatante. Ce bois sert en teinture ; on rutilise 
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aussi avec succès dans l’ébénisterie et les archets de violon, à 
cause de la raideur de son tissu. 

Bois de eaiiipêelie, coupe anglaise. 

Anglais, campesh-wood ;— allemand, englisches kampesche- 
HOLz ; — espagnol, campeche de inglessa. 

Cette qualité de bois de campeche est coujMe à la Jamaïque 
par les Anglais qui occupent cette île depuis 1655. Ils apportent 
mie attention extrême dans la manière de soigner les arbres et 
dans la r^ularité de leurs coupes, aussi tous les bois qu’ils nous 
font parvenir par les navires américains sont en bûches de même 
formel, soit en longueur, soit en grosseur, toutes très bien mon¬ 
dées de leur aubier, très unies, du poids de 5 à 25 kil. et 
exemptes de fourches et de cavités. On choisira particulièrement 
le bois qui présentera la couleur la plus vive et la plus fraîclie. 

Le bols de eaiiipêelie coupe Saint-Domingue ou 
d’Haïti nous parvient en bûches de mêmes formes et de mêmes 
dimensions que les bois coupe d’Espagne, à l’exception toutefois 
que leur couleur extérieure est d’un rouge pâle, et non pas 
noire ni grise, et que leur saignée présente une coiUeur rouge 
moins vive. Il est aussi moins lourd et moins productif en cou¬ 
leur; on devra donner la préférence aux bûches de forme ré¬ 
gulière, en ayant bien soin d’éviter celles qui seraient creuses, 
fourchues, caverneuses et chargées d’aubier. 

Le bois de Canipêclie coupe Hartinique , qui a 
long-temps été confondu avec la coupe anglaise, nous est ap¬ 
porté de la IMartinique où il est coupé par les habitants. Mais 
il faut croire sans doute que ceux-ci ne prennent pas les mêmes 
précautions qu’à Saint-Domingue pour le cultiver, ou bien que 
le climat ne convient pas à ce teintorial, car il ne nous est par¬ 
venu qu’en bûches de très faibles dimensions, contournées, 
fourchues, branchues et mal pelées de leur aubier. Il est aussi 
peu généreux en teinture, quoi qu’il produise la même couleur 
que les précédents, mais avec des nuances plus faibles ; cette 
espèce de bois vaut toujours 5 à 6 fr. de moins par 50 kil. 
que la coupe d'Espagne ; on le destine à être effilé pour être en¬ 
suite utilisé dans la teinture. 

Le bois de Campêehe Guadeloupe nous parvient 
en bûches semblablas à celles de la coupe Martinique, avec la 
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seule différence qn elles sont encore plus menues, plus bran- 
cimes et moins bien mondées; aussi cette coupe est-elle reçue 
comme la plus inférieure de toutes et ne la prend-on à prix 
égal de h précédente que lorsque les besoins delà consommation 
l’exigent impérieusement. 

Tous ces cami)èches sont employés en teinture pour former 
une infinité de nuances; leur infusion dans l’eau pure donne une 
couleur vineuse plus ou moins foncée, suivant la qualité du 
bois, et pour peu qu’on y ajoute de la gomme ou du sulfate 
<le fer, on forme une teinture noire excellente pour écrire. Les 
idcalis lui font prendre une couleur brune et rouge; les aci¬ 
des lui donnent une teinte jaune; avec du verdet, de l’acétate 
de cuixTe ou d’alumine, on en obtient un bleu tirant sur le 
violet. On peut donc dire que ce bois trouve son écoulement 
dans presque toutes les teintures sur soie, coton, fil et laine ; 
ses propriétés en rendent la consommation tellement immense 
que pour peu qu’elle aille en augmentant, les Amériques auront 
de la j)eine à approvisionner nos ateliers. Depuis quelqties années 
les bois de campêclie, quels qu’ils soient, aussitôt leur arrivée, 
sont portés immédiatement aux moulins pour les faire effiler, 
moudre ou rifler. En cet état on les vend au poids net. 

Bols de canitelle. ( Voyez sassafras.) 

Le bois cantiban est celui qui n’a de la Hache que d’un 
côté. 

Bols de copaier. (Voyez bois de sang.) 

Bols de eapelet. (Voyez cannelle giroflée.) 

Bols de eavalaiii. (Voyez bois de caca.) 

Bols carrlë ou vielé. (Voyez bois mouline.) 

Bois de Cayenne. ( Voyez bois marbré.) 

Bols de cerisier à grappes. ( Voyez bois de saintf- 
LUCIE. ) 

Bois de cerisier. 

Latin, lignum cerasus ; — anglais, acuerry-wood ; — allemand, 

KIRSCHEN HOLZ ; — CSpagUOl, PALO DE GUINDO. 

Le bois de cerisier provient d’un arbre de VIcosandrie 
monogynie de Linné, originaire de l'Asie-AIineure et transporté en 
Europe par Luculliis, général romain , d’après l’abbé Rosier. O 
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bois est recouvert d’une écorce lisse et rougeâtre avec une pelli¬ 
cule grise plus ou moins foncée. Son grain est fin quoique poreux 
et il est susceptible de recevoir un beau poli ; sa couleur est 
rouge avec des veines plus ou moins foncées. Les ébénistes, les 
tourneurs et les miroitiers l’utilisent avec beaucoup de succès. Il 
est principalement recherché pour la fabrication des chaises. 

Le bois de cerisier se vendant à la bille, on devra préférer cel¬ 
les qui présenteront les dimensions les plus avantageuses aux 
emplois auxquels on les destine ; il faudra éviter avec soin celles 
qui seraient cariées ou gercées. 

Le lioîs de cèdre appartient à un arbre de la Monœcie mo- 
nadelphie de Linné, qui s’élève à une hauteur prodigieuse, prin¬ 
cipalement en Syrie et sur le mont Liban. On en voit aujour¬ 
d’hui quelques-uns dans diverses contrées d’Europe , en Angle¬ 
terre et en France. Sonhois qui prend un beau poli est plus léger 
que celui du sapin; il est rougeâtre, jaune tendre ou jaune, 
veiné ou moiré de rouge et traversé de nœuds très durs ressem¬ 
blant à des chevilles implantées. Il possède une odeur des plus 
agréables qui se développe davantage en le brûlant. Son grain 
est fin, compact et solide. Il est incorruptible. L’ébénisterie et la 
marquetterie l’utilisent avantageusement. Les billes qui nous 
viennent de l’étranger sont le plus souvent de 3 à 4 mètres de 
longueur sur un diamètre de 190 millimètres. 

Il faut choisir les madriers de forte dimension, exempts d’au¬ 
bier, sans gerçure et sans carie ; ils se vendent au poids sous la 
déduction d’un trait de 2 p. cent. 

Son écorce est employée avec succès en Allemagne comme 
vermifuge; on la fait macérer dans de l’eau à laquelle on ajoute 
du suc d’ail. La dose est proportionnée à l’âge et au tempérament 
du malade. Le cèdre est aussi susceptible de donner une térében¬ 
thine aussi belle que celles qui découlent des pins et des mélèzes. 

Bois de eerf. 

Latin, lignlm cervus; — anglais, stag-wood, HAmsoRN ; — 
lemand , hirsch horn hirschgeweihe ; — espagnol, paco de 
CIERVO , CUEZKO DE CIERVO ; — portugais , PORTO DIVEADO ; 

italien , corso’ di cervo, legna di cervo. 

Le bois de cerf est un nom impropre appliqué à la corne de 
cerf par les tahletiers et les tourneurs. (Voyez corne de cerf.) 
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Bols de eèdra ou liersiuuotler. 

Latin, hgnim citreüm ; — anglais, citrok-wood; — allemand, 

BERGAMOTHIRN-HOLZ ; -espagnol, PALO DE BERGASIÜTO. 

Le Itols de eèdra ou Bergamolier ressemble en tout au 
bois du citronnier. ( Voyez ce mot. ) 

Bols eliabli, chàble on bois versé, bois rompu, abattu ou 
renversé par la force des vents. 

Le liols de eliandelle provient d’une espèce de laurier 
appelé en latin Laitrus citrum ou^bois de citron. On lui a donné le 
surnom de chandelle parce que les Indiens s’en servent pour s’é¬ 
clairer la nuit. ( l’oyez bois de citro.v. ) 

Bols de charme. 

Latin, ugnum carpinus; — anglais, yocke-eui’-wood , hormbeam- 
wooD ; — espagnol, palo de capes. 

Le hols de eliarme prend naissance dans un arbre de la 
Monœcie polyandrie de Linné, très connu dans nos forêts et dont 
on distingue plusieurs variétés. Son tronc court et difforme 
est remarquable par les espèces de cordes qui le parcourent, 
partant des principales racines et dérangeant sa rondeur. Après 
l’if, le buis et le cormier, ce bois est le plus dur de ceux que nous 
possédons ; il est blanc et difficile à travailler comme à polir. On 
l’utilise dans le charronnage, dans la confection des sabots, des 
formes pour les souliers et des manches d’outils. On le réduit 
aussi eu charbon et c’est là son meilleur emploi, car en cet état 
il donne un feu vif et brillant comme celui du charbon de 
terre. Il remplace quelquefois le houx chez les ébénistes, mais il 
devient jaune en peu de temps. Ce bois sè vend à la bille ou se dé¬ 
bite à la mesure comme bois de chauffage. 

Le bols cbai'iiié est celui qui a reçu quelque dommage dont 
la cause n’est pas apparente et qui menace de périr ou de 
tomber. 

Le bols de ehatousleux appartient à un arbre que les 
botanistes n'ont pas encore décrit et qui croît à la Guiane. Ce 
bois est jaune et veiné de rouge; il est tendre et peu serré. On 
l’emploie avec avantage chez les tabletiers et les ébénistes. Il sc 
vend au j oidssousla déduction d’un trait ou boni de 2 p. 100. 
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Boist de cliar|>ente. 

Anglais, timber ; — allemand, zimmer holz, baniiolz ; — espa¬ 
gnol, MADERA. 

Les bois de eliaeiieiite (X)mprennent tous les bois qui 
sont susceptibles de figurer dans une charpente, tels que le chêne, 
le sapin , le châtaignier, le pin , l’ormeau, etc., etc. 11 se ven¬ 
dent au stère. 

Bois de cbarronnage. 

-Anglais, weeler’s work. wood ; — allemand, stellmacher-oder, 
wAGNERHOLz; — espagnol, palopor la orra del carretero. 

Les bois de eliarroniiage sont ceux qui servent à faire 
des roues, des trains de voitures, der charrettes, des chariots, 
des brancards , des chaises roulantes, etc. Ce sont principale¬ 
ment l’orme, le chêne, le charme et le frêne ; le premier de ces 
bois est le plus estimé. On les vend à la bille et au compte. 

Bols de eliàtalsnier. 

Latin, ligrcm castakea; — anglais, chesnut-wood; — allemand, 

KASTIEN HOLZ ; - espagnol , PALO DE CASTANO. 

Le bols de eliàtalgiilep est extrait d’un arbre de la Mo- 
nœcie polyandrie de Linné. Après le chêne, ce bois, quoique 
d’une médiocre dureté, est le meilleur pour la charpente, à cause 
de ses dimensions. Ou en réserve comme dans le chêne le cœur et 
l’aubier pour une infinité d’ouvrages, tels que vaisseaux pour 
contenir des liquides, ayant la propriété de ne point se gonfler 
ni se gercer. On en fait de bon merrain, des palissades, des 
treillages et des échalas pour la vigne, qui, étant mis en œuvres 
avec leur écorce, durent sept ans, tandis que tout autre bois ne 
se soutient que la moitié de ce temps. Le bois de châtaignier pé¬ 
tille en brûlant et répand peu de chaleur ; ses cendres tachent le 
linge si on les emploie à la lessive. 

11 se vend à la bille, ati madrier brut ou équarriet au mètre 
cube. 

Bois de eltauflfage. 

Anglais, fire-wood; — allemand, brenk-holz; — espagnol, 

LENO PARA SEQUEISAR. 

Les bois de chauffage comprennent tous les bois que l’on 
destine à être brûlés , tels que les bois neufs et les bois flottés ; 
Ips premiers sont transportés sur bateaux ou sur charrett'’s 
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des lieux de proiluction à ceux de coiisonimaiiou et les bois 
floués sont jetés tout simplement dans l’eau pour y surnager 
jusqu’au lieu de leur destination. Jean Roiivel fut le premier 
qui imagina en 1549 d’user de ce dernier moyen ; il fut d’abord 
traité d’insensé, mais les avantages qu’on retira plus tard de sou 
système le firent bientôt adopter généralement, non seulement 
en France, mais dans tous les pays où il était possible de s’eu 
servir. Tous les Imis de chauffage se vendent aux usages adop¬ 
tés par chaque localité. Paris, Bordeaux, Lyon , etc., en ont eu 
de différents auxquels les consommateurs ont été obligés de se 
conformer. Aujourd’hui ou y a adopté le stère. 

Les liols en cliantier sont ceux qui, coupés et tous 
prêts à être vendus, sont mis dans des magasins eu attendant 
les chalands. 

Bois de C’hêiie. 

Latin, lignum quercus ; —anglais, oak woon; — allemand, 
EiCHEOLz; —espagnol, lëgno ne roble, deenciisa; —portu¬ 
gais, LENHO DE CARVALHO ; — italien, LECNO DE QUERCE, OÜERCIA. 

Le bois de eliêiie provient de l’arbre qui jiorte ce nom , 
classé par Linné dans Monoécie polyandrie et dont il existe 
vingt espèces que l’on distingue par leur feuillage. Ce bois est 
d’un emploi immense à cause de sa dureté et de sa solidité ; les 
charpentiers, les menuisiers, et en un mot tous ceux qui l’utili¬ 
sent ne peuvent qu’en obtenir de grands avantages. 

Depuis quelques années, ou a beaucoup vanté le bois de chêne 
des Florides, comme étant préférable à celui de France, mais il 
en est encore arrivé si peu qu’il est presque impossible de bien le 
juger ; il n’en est pas de même du bois de Hollande qui nous ar¬ 
rive en bûches de très fortes dimensions et qui est fort recherché 
par les facteurs de pianos et les menuisiers à cause de sa tenue. 
Un fait curieux à remarquer est que ce sont les 4 osges qui 
fournissent ces bois à la Hollande qui les prépare de manière à 
resserer leur pores et à les rendre incorrujttihles. 

Les bois de chêne de Russie sont recherchés à cause des loupes 
qu'ils présentent et qu’ils prennent plus facilement que les nôtres 
les couleurs artificielles qu’on cherche à leur donuer. 

Le bois de chêne doit ses diverses nuances aux localités et aux 
sols qui le produisent. Son grain est ordinairement grossier, ses 
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libres longues, foileset flexibles, sa couleur loiir-àHour jaune, 
blanche ou grisâtre. L’eau le durcit et le rend presque incorrup¬ 
tible eu lui donnant une teinte rembrunie presque noire. On doit 
en faire un choix très rigoureux pour la construction des navires 
et donner la préférence à celui qui aura peu d’aubier dans la 
section transversale , dont le cône sera peu coloré et les cou¬ 
ches annuelles en apparence festonnées et plus foncées près de 
l’aubier qu’au cœur. De plus, il faut exiger qu’il soit bien sain , 
exempt de carie ou de gélivures et très lourd comparativement 
à sa dimension. 

Ce bois se vend au madrier età la mesure. 

Bolis fie Chine. ( Voyez bois de rose ou bois violet. ) 
Bois de citroit ou de Jasmin. 

Latin , lignum jasminum; —anglais, jasmixe-wood ; — allemand, 
ziTRONEN-HOLz; — espagnol, leno de jasmin. 

Le bois de eitron, nommé aussi bois jaune ou bois de jas¬ 
min, appartient à un arbre très beau de la Didynamie atigiosper- 
mie de Linné, espèce de jasmin à feuilles de laurier qui croît 
dans les Indes et aux Antilles. Ce bois est d’une belle couleur 
jaune vive, mélangée de nuances moins sensibles, uni et satiné; 
il est en outre dur, compact, résineux et aromatique. Les ébé¬ 
nistes lui donnent un beau poli et le recherchent pour les pla¬ 
cages ; mais lorsqu’il est employé seul, il a l’inconvénient de se 
fendiller, surtout s’il est placé dans des appartements un peu 
chauds. 

Le bois de citron circule dans le commerce en madriers de 
diverses dimensions jusqu’à plus de 2 mètres de long sur 160 
et 480 millimètres de diamètre- On choisira toujours celui qui 
présentera les formes les plus grandioses et les dessins les plus 
agréables, ce qu’il est facile de reconnaître à la sonde. 

Il se vend au poids net, sous la déduction de deux pourcent 
de trait. 

Bois de Citroimier. (Voyez bois d’oranger etde citron¬ 
nier.) 

Bois de Coelxon. 

Latin, lignum sus; —anglais, hog-wood, swine-wood; — aWe- 

mand, schwenholz; — espagnol, leno de cerde, legno de 

puerco; — portugais, lenho de marrao; —italien, legno 

DI PORCO. 

Le Bois de Cocliou , qu’on désigne aussi sous 


le nom de 
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bois de sucrier, provient d’un arbre peu connu que Sw'artz a 
appelé Hedwigia Balsamifera. Sa couleur est d’un rouge foncé; 
il est compact et prend un beau poU ; il se vend au poids. 

Bols de Cognassier. 

Latin, ligum cydonia; — anglais, quince-wood; — allemand, 

QUITTE HOLZ;— espaguol, LENO DE MEMBRILLO O DE MEMBRILLERO. 

Le bols de cognassier, qu’on nomme aussi coignassicr, 
provient d’un petit arbre qui appartient à Ylcosandrie pcntagynic 
de Linné, et dont on distingue deux espèces, l’une cultivée, et 
l’autre sauvage. 

Ce bois est jaune et d’un grain fin et serré; comme on le 
polit supérieurement, on l’emploie dans la tabletterie et dans 
quelques objets de fantaisie; il se vend à la bille et non au poids. 
Bols de Condorl.j (Voyez bois de corail.) 

Bols de Corail. 

Latin, lignum corallum; — anglais, coral-wood; — allemand, 
KORAMEN holz; — espagnol, leno decor-Al; —portugais, lenho 
DEL CORAL; — itaüen, legko di corallo. 

Le bols de Corail , qu’on nomme aussi Condori, provient 
d’un arbre peu connu ; les uns veulent que ce soit VHérythrina- 
corallodrendon de Linné, les autres un arbre de la Dicandrie 
monoÿj/nie qu’il nomme Jldcnant/tMapouonino.Quelle que puisse 
être sou origine, ce bois circule dans le commerce en madriers 
de fortes dimensions et d’une couleur très rouge; il est pesant, 
compact, d’un grain fin et serré et susceptible de recevoir 
un superbe poli ; aussi est-il rechercbé pour l’ébéuisterie et les 
ouvrages de tour. On l’emploie quelquefois en teinture en rem¬ 
placement du saudal ou santal ; il se vend au poids net sous 
la déduction d’un kilo de trait par 50 kilo. 

Bols de Cormier. 

Latin, hgum sorbus; — anglais, service-wood, sorbe-wood;— 
allemand, ipeyerlixg holz , sperber baum holz ; — espagnol, 
LEGNO DE soRBo; —poTtugais, PAO DE soRBERiA ; — itafieii, 
LEGNO DE SORBO. 

Le bols de Cormier, qu’on nomme aussi sorbier, tire 
sou origine d’un arbre de Vlcosandrie trigynie de Linné. C est 
le plus dur des bois que produit la Frtmce ; il est d’un ronge brun 
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mélangé île veines noires et de filets rougeâtres vers le cœur. 
Quelquefois encore il est ondulé, ce qui lui vaut une préférence. 
Son grain est très fin, aussi reçoit-il un beau poli, mais son 
aspect peu agréable ne le fait guère figurer en ébénisterie et 
dans les objets de tour. En revanche, il est précieux pour la 
construction des instrmnents et des pièces de mécanique, desti¬ 
nés à des frottements continuels. On a remarqué que les bois de 
cormier venus dans la plaine étaient plus durs et d’une plus 
belle nuance que ceux qui naissent sur les montagnes. Ce bois 
est toujours rare et cher, quoique ce soit un de ceux qui se fen¬ 
dent et se tourmentent le plus; il se vend au madrier ou à la 
mesure, et non au poids. 

JSols de Corne fétide. ( Voyez bois de caca,.) 

Le bols Corroyé est celui qui a été dressé à la varlope ou 
au rabot. 

Bols de Cornouiller. 

Latin, cornus; —anglais, cornel-wood; —allemand, cornel- 

BUN HOLz; — espagnol, leno de cornizo o cornejo; — portu¬ 
gais, PAO de pilviteiro , O coRNisoLO ; — italien, legno de 

CORNIOLO. 

Le bols de Cornouiller, provient d’un arbre de la 
Décandrie monogynie de Linné, qui croît dans toutes les forêts 
de l’Europe. Ce bois est blanc, bien serré et prend une cou¬ 
leur noire en vieillissant. Ses faibles dimensions ne lui assignent 
d’emploi que dans la fabrication des cannes , des manclies de 
couteaux , des outils aratoires et des baguettes pour battre la 
laine ou pour s’exercer à l’escrime. Il se vend à la pièce ou au 
nombre. 

LebolsdeCouleiivre, qu’on nomme aussi bois Couleuvré, 
est extrait de la racine d’un arbre qui croît dans lesIndes-Onen- 
tales et que Linné a placé dans sa Pentendrie monogynie. Cet 
arbre doit son nom aux taches brunes ondulées et striées qui 
recouvrent l'enveloppe de son fruit, ou bien encore à la pro¬ 
priété qu’on attribue à sa racine de guérir la morsure des 
serpents. 

Celte racine varie en grosseur de 160 à 270 millimètres de 
diamètre; elle est revêtue d’une écorce peu épaisse, brune, 
dure, compacte et présentant à l’extérieur un grand nombre 
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(le rides qui lui donnent l’apparence d’uiie peau de serpent. 
L’intérieur de cette racine est de la couleur du bois de chêne ; 
elle a sa cassure longitudinale ondulée et ses fibres ligneux sont 
mêlés avec des fibres soyeux et blancs ; sa saveur, surtout celle 
de l’écorce, est d’une grande amertume. 

On emploie cette racine dans les fièvres intermittentes, contre 
les vers et les morsures des serpents. Quand elle est administrée 
à forte dose, elle cause quelquefois des vertiges et des secousses 
tétaniques. 

Le I»ols de Coult est le nom que les Indiens ont donné 
au bois néphrétique. ( Voyez ce mot.) 

Le bois de Coiirbaril provient d’un gros arbre de la 
Décandrie monogynie de Linné, qui croît au Brésil, dans l’Inde, 
aux Antilles, à la Guiane et eu Afrique. Il circule en madriers 
de fortes dimensions, recouverts le plus souvent d’une écorce 
épaisse, lourde et solide, rousse, noirâtre et raboteuse. La cou¬ 
leur extérieure de ce bois est un rouge clair mêlé de veines 
brunes. L’ébénisterie l’utilise avec succès à cause du beau poli 
qu’il reçoit. Sur les lieux de productions, on en fait des roues 
d’une seule pièce , des affûts de canon et il y figure habituel¬ 
lement dans les charpentes. Il se vend selon l’usage des places 
avec 2 p. cent de trait lorsqu’on le pèse. 

Bols de erabe. ( Voyez cannelle ciROFiiE.) 

Boiis de Crangauor. (Voyez bois de pavate.) 

Bois de Cypre. ( Voyez bois de rhodes. ) 

Bois de exprès. 

Latin, lignum cupressus; — anglais, cypress-wood ; — alle¬ 
mand, ZYPRESSEN UOLZ ; — espagliol , LENO DE CIPRES. 

Ce bois provient d’un arbre de la Monoécie monadelphie de 
Linné. Il est résineux, dur, serré, incorruptible et propre à faire 
des pilotis; sa couleur est d’un rouge plus ou moins pale par¬ 
semé de veines brunes ; son odeur est suave, pénétrante et se rap¬ 
proche de celle du santal citrin. 

Bois de Cytise des Alpes. (Voyez ébène). 

Le bois dur ou rustique est celui qui a le fil gros ; les 
terres fortes à fonds pierreux et sablonneux le produisent ordi¬ 
nairement. 
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Le bols d'équarrissage est celui qui est propre à recevoir 
la forme d’un parallélipipède ; il ne s’équarrit point de bois d’un 
volume inférieur à 160 millimètres. 

Le bols de déclilrage ou «léelilré est celui qui provient 
de quelque ouvrage mis en pièces à cause de sa vétusté. 

Le bols eu défends est celui qui, reconnu de belle venue 
par le gouvernement, ne peut être coupé que par son autori¬ 
sation. 

Bols d’eiifonçure. (Voyez merrain.) 

Le bols deiiil-fflotté, qu’on appelle aussi bois de grave, 
est le bois à brûler qui croît dans les terrains graveleux et pier¬ 
reux et qui, subissant un charroi dans l’eau, y séjourne moitié 
moins que les flottés. 

Le bols déversé ou gauelie est le bois équarri qui n’est 
pas droit par rapporté ses côtés et à ses angles. 

Le bols de dentelle est le bois d'un arbrisseau de la Dé- 
candrie monogynie de Linné, qui croît à Saint-Domingue et à la 
Jamaïque. Les fibres qui forment son écorce sont entrelacés et 
croisés régulièrement et assez finement pour qu’on puisse eu for¬ 
mer des garnitures de robes et des manchettes. Les insulaires en 
font aussi des nattes et s’en servent comme de Uens. Du reste, ce 
bois est trop mou et de trop faibles dimensions pour être utilisé 
dans les arts. 

Bols d’ébène. 

Latin, ugnum ebencs; — anglais, evony-wood, ebo^v-wood; 

— espagnol, lino ebemo; — portugais, pao deevano oebano; 

— italien, leguo de ebano. 

éBÈNE NOIR DE MAURICE, ÉbÈNE VERT, 

ÉBÈNE NOIR DE PORTUGAL, ÉbÈNE JAUNE, 

ÉBÈNE ROUGE, ÉbÈNE DES ALPES. 

Ces bois proviennent de beaux et grands arbres placés par 
Linné dans sa Diadelphie décandrie et qui croissent abondam¬ 
ment aux Indes-Orientales, eu Afrique et en Amérique. On en 
distingue plusieurs espèces qui fournissent au commerce diver¬ 
ses quaUtés connues sous les noms d’ébène noir de Maunce, 
ébène noir du Portugal, ébène rouge, ébène vert, ébène jaune 
et ébène faux. 

L’ébène noir de Maurice nous vient de l’Inde, de Madagas¬ 
car et de l’île de France; il tient le premier rang dans le com- 
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merce. Sa couleur est cVuu noir superbe; ses madriers sont 
d’une longueur plus ou mois gigantesque sur un diamètre de 
100 à 650 millimètres. Il est compact et pesant; son grain est 
fui et très serré ; aussi prend-il nn très beau poli ; ses billes sont 
souvent fendues et présentent quelques veiues blanches; 'on de¬ 
vra donner la préférence à celles qui présenteront les plus fortes 
dimensions en longueur comme en épaisseur et dont la couleur 
noire sera la plus uniforme et la plus foncée. 

L’ébène du Portugal, malgré son nom, nous est fourni par le 
Brésil. Ses madriers sont de bien moindres dimensions que ceux 
de Maurice, et sa couleur, quoique très noire, est presque tou¬ 
jours nuancée de veines verdâtres qui lui donnent unaspect d’un 
gris foncé ou violacé. Ils sont quelque fois en quartiers de toutes 
longueurs, ce qui en diminue la valeur ; quand ils se présentent 
avec un fond noir veiné de rouge, on leur donne le nom d’ébène 
noir du Portugal veiné de rouge. 

L’ébène rouge est connu sous le nom de grcnadilla. ( Voyez 
ce mot.) 

L’ébène vert, qu’on nomme aussi bois d’évitasse, est tiré du 
biguone à ébène delà Didynamie angiospermie de Linné, qui croît 
dans l’Amérique-Méridionale; son bois est gras et d’une couleur 
verdâtre, mélangée de larges veines blanches, qui se rembrunis¬ 
sent en vieillissant ; son grain fin et serré etson agréable couleur 
le font rechercher des tourneurs et des couteliers pour former des 
manches de sabres, de couteaux et de canifs. 11 a en outre la pro¬ 
priété de donner une belle couleur vert-tendre; Tabago et Ceylau 
en fournissent de très estimés. 

L’ébène jaune n’est qu'une'variété de l’ébène vert; on doit 
toujours le choisir d’une couleur bien prononcée. 

Toutes ces espèces d’ébène se vendent au poids net sous la 
déduction de 2 p. 100 de tredt. 

11 circule encore dans le commerce (pielques autres ébènes, 
tels quel’éljène de Crète, des Alpes, de Plukenet, de la Jamaï¬ 
que, d'Orient, d’Aloès, etc., mais ils sont trop peu connus 
pour que nous nous attachions à les décrire ; seulement nous di¬ 
rons que l’ébène des Alpes ou faux ébène n’est autre que le cy- 
tise,*arbrisseau de la Diadelphie décandrie de Linné, dont le bois 
est dur et de couleur sombre et dont la coupe transversale pré¬ 
sente des couches médullaires interposées qui forment à l’œil des 
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dessins (le dentelle où la coiileiir verte domine. L’ébénisterie en 
placage peut en obtenir d’agréables effets en le mariant avec 
d’autres bois. Le faux ébénier figure peu dans le commerce ; il 
s’achète au morceau et non au poids. 

Les bois ëeliauirés sont ceux qui ont des taches rouges 
et noires, signes certains qu’ils commencent à se gâter. Quel¬ 
ques personnes les nomment aussi bois pouilleux. 

Les bois tl’écliaiitilloi» sont ceux dont on se sert comme 
de types pour toutes les dimensions déterminées. 

Le bois ëeliapitë est le bois flotté qui a été déposé dans les 
terres par des crues d’eau ou des inondations. 

Le bois en ëtaut désigne tout bois debout et sur pied, 
en état de croissance. 

Le bois encpoué est l’arbre tombé sur un arbre de réserve 
dans lequel ses branches se trouvent embarrassées. 

Le bois d’entrée signifie dans le langage des eaux et forêts 
le bois dont quelques branches sont sèches et les autres vertes. 
La coupe en est ordinairement défendue. 

Bois d’épine. ( Voir bois de cornouiller. ) 

Bois d’épine-Tinette. 

Latin, lignum EspiNA. acida; — anglais, barberies-wood ; — al¬ 
lemand, BERBERIS HOLZ, SAURACH UOLZ , BERBISBEERN HOLZ, SAL- 

SENDORN HOLZ, ESSIGDORN HOLZ; — espagnol, LENA DE OXU 

CANTA, PILTRITERO, BERBERIS; — portugais, LENHO PITRITEIRO 

UVA spim; — italien, legna di crespino berbero. 

Le bois d’épine-vinette nous est fourni par un arbris¬ 
seau de YHexandrie monogynie de Linné. Il est d’une consistance 
peu ouvrable et l’on ne s’en sert que pour son principe colorant 
en jaune ; sa racine est extrêmement généreuse en couleur. On 
devra choisir ce bois nouvellement cueilli, d’une coideur jaune 
serin vive, d’une qualité saine et rebuter celui qui serait terne 
ou vermoulu. Ce bois et sa racine se vendent au poids net sans 
trait. 

Le bois épineux des Antilles appartient à un petit ar¬ 
brisseau qui croît aux Amériques, peu ou point connu et auquel 
nos botanistes prêtent une écorce noirâtre en dehors ; son bois, 
affirme-t-on, est d’un beau jaime (pii produit une couleur sem¬ 
blable à celle du safran. 
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Bols d’ërable. 

Latin, lignum acer; — anglais , erable-wood , maple-wood ; — 

allemand, aorn uolz ; — espagnol, palo de arce; — portu¬ 
gais , PAO DE ACER; — italien , legno de acero. 

ÉRABLE CHAMPÊTRE. ERABLE GRIS ONDULÉ. 

ÉRABLE SYCOMORE . ÉRABLE MOUCHETÉ . 

ÉRABLE VIRGINIE. ÉRABLE ARGENTÉ. 

ÉRABLE DE NORWÈGE. 

Le bois d’ërable nous est donné par un grand arbre delà 
Polygamie monoécie de Linné , dont les botanistes reconnaissent 
dix espèces et qui croît également dans toute l’Europe et dans 
toute l’Amérique, en variant néanmoins suivant le climat qui le 
produit. 

L’emploi infini de ce bois mérite l’attention du commerce, 
sous le rapport des avantages qu’il procure aux industriels, les¬ 
quels l’ont classé comme nous l’avons indiqué en tète de cet ar¬ 
ticle. 

L’ërable cliaiiipêtre présente nn bois blanchâtre et d’un 
grain serré ; il prend un beau poli, ce qui fait qu’on l’emploie 
en menuiserie pour les dessus de tables, les montures de scie 
et les manches d’instruments en tout genre. Il est très com¬ 
mun en France. 

L’ërable sycomore vient dans toute l’Europe et notam¬ 
ment en France, en Allemagne et en Suisse où il se propage de 
lui-même dans les bols escarpés ; quoiqu’il présente le [même 
grain et la même couleur que l’érable champêtre, les lutliiers 
lui donnent la préférence pour la confection de tous les instru¬ 
ments à cordes, sans doute parce qu’il rend des ondulations 
plus prononcées. Ces deux espèces de bois se vendent à la bille 
et au nombre et non au poids. 

L’ërable de Vlrglule, qui est aujourd’hui répandu en 
France , s’élève à une hauteur prodigieuse; son bois est dur et 
d’une couleur blanche. Les ébénistes l’emploient avec succès. 

L’ërable de Bforwège donne un bois absolument con¬ 
forme au sycomore. 

L’erable gris oiidulë présente un bois conforme à 
celui de nos sycomores ondulés; il est comme eux léger et 
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mou et ses fibres dessinent des zig-zags argentés et luisants. Il 
est quelquefois d’un gris accidenté par des veines plus ou moins 
colorées. Ce bois circule dans le commerce en madriers ou en 
planches de fortes dimensions. 

L’érable inoiicheté a un bois dur, serré, blanc, mou¬ 
cheté avec assez de régularité et difficile à polir. Ses ma¬ 
driers sont toujours très grands. 

L’érable argeiité uui est d’une blancheur remarqua¬ 
ble; il s’en est souvent rencontré des variétés admirables qui 
le rendent précieux pour les ouvrages de luxe à cause de son 
reflet brillant. 

Tous ces bois d’érable arrivent en madriers d’une forte dimen¬ 
sion qui se vendent au poids net avec la réfraction d’usage de 
2 p. cent de trait. 

On donnera la préférence à l’érable dont les madriers seront 
sains, sans gerçures et qui présenteront à la sonde les dessins 
les plus agréables. 

Le bols d’éveutall comprend les flèches et les maîtres 
brins d’ivoire ou de bois dont on se sert pour monter un 
éventail. 

Bois d’évilasse. (Voyez énÈNE verte.) 

Boisdefeute. (Voyez bois de repente ou refendu.) 

Faux lÈbèniep. (Voyez ébène.) 

Bols de fau. (Voyez bois de hêtre. ) 

Bois de fayard. ( Voyez bois de hêtre. ) 

Bois de Feruamboue. ( Voyez bois de Brésil. ) 

Bois de fer. 

Latin, lignum ferri ; — anglais , iron-wood ; — allemand, ei- 

SENHOLZ; -—espagnol, paodehierro; — portugais, lenhode 

FERRO; — italien, legno di ferro. 

Bois de fer bessi. Bois de fer nagas. 

^ — BRÏXCILE. — — ROBINIA. 

— — GÉNIPAYER. — — STADMANE. 

- - MÉTROSIDÉROS. 

Le bols de fer est le nom générique que l’on donne a une 
série étendue de bois très durs, pouvant servir comme ce métal 
à faire des instruments tranchants. Les arbres qui les produisent 
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sont, à Cayenne, le Robînia panacoco de la Diadelphie décandrk. 
de Linné; à la Martinique, le Siterodenlre ou Sideroxyle delà 
Tétandrie monogynie-, \eBessi, grand arbre non classé des îles 
MolUques ; le Barixyle, grand arbre de Cocbinchine de la Dé- 
candrie monogynie ; le Génipayer d’Amérique delà Pentandric mo¬ 
nogynie ; le Mctroside'ros de la Nouvelle-Hollande de VIcosandrie 
monogynie-, leJVagfas ou MaghasAe la Polyandrie monadelphie, et 
enfin le Stadmane de VOctandrie monogynie de Linné. 

Le bessi est en usage pour les charpentes aux îles Jloluqucs : 
ce bois est rouge, dur, plombant, d’uu grain fin et serré et sus¬ 
ceptible de prendre un très beau poli. 

Le barixyle croît à la Cocbinchine : son bois est extrême¬ 
ment dur, très droit et très lourd; sa couleur est rousse et il re¬ 
çoit un beau vernis. Il serait plus employé dans l'ébénislerie si la 
difficulté de le travailler ne retenait pas l’ontH le plus tranchant. 

Le génipayer des Amériques présente un bois très dur, 
d’une couleur gris de perle, d’un grain très fui et susceptible 
d’être parfaitement poli. On l’utilise dans les moiUnres de fusils, 
les brancards, etc. 

Le métrosidéros de la Nouvelle-Hollande est d’une cou¬ 
leur brune avec quelques veines pins ou moins foncées, d’uu 
grain fin et serré et d’uii emploi pareil à celui du précédent. 

Le nagas ressemble à peu près au mélrosidéros. Sa fleur en¬ 
tre dans plusieurs sachets d’odeur. 

Le robînia panacoeo se rapproche de l’acacia d’Europe, 
mais il est infiniment plus dur. 

Le stadmane vient de l’île de France. Son bois est très dur, 
d’une couleur rougeâtre et d’un grain très serré. Il est susceptible 
de prendre un beau poli. 

Tous ces bois de fer, rouges, bruns, jaunes on verdâtres, sont 
très durs, très pesants, très compactes et d’une solidité ex¬ 
trême. Ils circulent dans le commerce en madriers de fortes di¬ 
mensions qui se vendent au poids, d'après l’usage des bois de 
teinture, 

Bois de fièvre. ( Voyez quinqui.na. ) 

Le bois de figuier appartient à un arbre de moyenne 
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graiuleur tic la Polygamie triœcie de Linné. Ce bois est blanc , 
léger, peu serré et très sujet au retrait, aussi est-il peu employé. 

Le liois flacUeux ou flacite est celui qui ne peut être 
équarri sans beaucoup de déchet et dont les arêtes ne sont pas 
vives. 

Les Itols earrës flaelteux sont ceux qui ont des flaches 
et qui n’ont pas pu bien s’équarrir à raison de la présence de l’au¬ 
bier sur l’éqnarre ; aussi lorsqu’on mesure les bois carrés on doit 
diminuer de leur grosseur d’après les flaches qui s’y rencontrent. 

Le l»ols à faiieillon est celui que l’on coiipe dans les tail¬ 
lis avec la serpette. 

Bois de fouteau. ( Voyez bois de hêtre. ) 

Bois de fayard. (Voyez bois de hêtre. ) 

Bois de Frêne. 

Latin , fraxincsexcelsior ; — anglais , ash , ash-trée ; — alle¬ 
mand , ESCHE ; — espagnol , fresno ; — portugais , freixo ; 

— italien , frassino. 

Le l»ois de frêne est produit par un arbre de la Polygamie 
dioécie de Linné. Il est blanc, dur et élastique ; on l’estime beau¬ 
coup à cause des loupes dont presque tout son tronc est couvert, 
à tel point que souvent le bois uni disparaît. Ces loupes pré¬ 
sentent d’assez jolis dessins et sont employées dans le placage. 
Ou distingue trois variétés : la loupe blanche, la loupe rousse 
ou jaune et la loupe brune. 

La loupe blanche a des dessins frisés et plus tigrés que ceux de 
la loupe rousse ; elle est aussi plus saine. Comme le contact de 
l’air la jaunit en peu de temps, il sera bien de l’en préserver. 

La loupe rousse ou jaune est plus estimée que la loupe brune 
à cause de ses dessins qui sont plus agréables. Elle sert peu 
comme bois de placage , mais beaucoup comme bois massifponr 
la confection des chaises, des fauteuils et des pieds de meubles; 
partout enfin où il faut un bois solide et nerveux. 

La loupe brune est presqire toujours traversée par des veines 
pourries, lorsqu’elle provient d’un vieil arbre. Elle n’est guère 
employée que par les tourneurs. Voici quelles sont ordinairement 
les positions de ces loupes : la loupe blanche se trouve à 1 exle- 
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rieur ilel’arbre, la jaune dans le cœur du bois, vers la sonnnilcdn 
tronc, et la brune dans le cœur du pied de l'arbre. 

Le bois de frêne se vend au madrier et au nombre et non au 
poids. 

Le bois fusain, qu’on nomme aussi Bonnet de Prêtre, est 
fourni par un petit arbre de la Pentandrie monogynie de Linné, 
que l’on cultive en France, en Suisse et en Allemagne. Ce bois 
est raide et filé, d’une petite dimension et d’une couleur qui imite 
celle du buis ; il est précieux pour la sculpt\ire et pour la fabri¬ 
cation des règles, des pieds de roi, des fuseaux, des lardoires, 
des cure-dents,etc. ; les luthiers en font également usage et son 
charbon entre dans la poudre à canon. 

Ce bois se vend au nombre de troncs et de branches et non au 
poids. 

Les boiis de fut ou €le fusiis sont des morceaux de bois 
de la dimension voulue pour faire un fusil complet. 

Bois de fiistih.. ( ’i’oyez bois jaune. ) 

Bols de Fustock. (Voyez bois jaune de cuba.) 

Boi.s lie fustet. 

Latin, coTiNUS coriaiua; —anglais, vENicE-snUiiuc; allemand, 

FISETHOLZ, FÙSIEL, FÜSTET; - espagliol, PALO FUSTETE , - 

portugais, pao fustete; — italien, legno scotano, iscoiano, 

SCODANO , ROSSOLO, SGODENO. 

Le bols de fustet provient d’un arbrisseau qui croît en 
Ilahe, en Hongrie, en Espagne et en Provence. Linné l’a plai» 
dans sa Pentandrie triggnie. 

La hauteur de cet arbrisseau ne dépasse pas 2 mètres et denu ; 
sa tige est jaune et semée de lignes vertes; son écorce est d’un 
rouge obscur; il jette des rameaux ronds auxquels sont attachées 
des feuilles larges, veineuses, presques rondes, unies et vertes; 
ses fleurs naissent aux sommités des branches, disposées en 
grappes molles comme delà laine et d’une couleur obscure tirant 
sur le purpurin. Chaque fleur a cinq pétales disposés en roses, 
a laquelle succèdent des graines grosses comme des lentilles, en 
forme de cœur et tour-à-tour rouges, brunes ou noires ; sa raci¬ 
ne est ligneuse. 

Ce bois circule dans le commerce en baguettes on en branches 
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plus OH moins tortueuses, souvent réunies à une portion de leurs 
racines. On devra préférer les branches de fortes dimentions qui 
seront le mieux mondées de leur aubier et qui auront été arrachées 
récemment. 

En médecine, on emploie les semences, les feuilles et le bout 
des branches tendres comme remèdes astringents, rafraîchissants, 
dessiccatifs et vulnéraires. 

En teinture, on extrait de ce bois des couleurs jaunes, rouges 
et orangées. Avec une addition d’alcali et de cochenille on en 
obtient des écarlates jaunes et des aurores. Ses feuilles peuvent 
remplacer le sumac. 

L’Italie est la contrée qui fournit la plus grande quantité de 
fustet au commerce ; sa qualité est la plus estimée. Il se vend 
au poids net sans trait. 

Le liois «le futaie comprend tous les bois qui ne se ven¬ 
dent pointpar coupe réglée comme les taillis etqxi’on laisse croître 
de quarante jusqu’à deux cents ans. Les bois qui dépassent ce 
chiffre se nomment bois sur le tout. 

Bois de garou. 

Latin , lignom DAPafSE mezerecm ; — anglais, mezereon wood ; 

allemand, seldelbast holz;— espagnol, palo de torvisco; 

— portugais, pao de trovisco. 

Ce bois, qu’on nomme aussi lois garouille, bois gentil on sain- 
bois, est produit par un petit arbuste de VOctandrie monogyniede 
Linné, très connu dans le Languedoc. C’est principalement de 
son écorce qu’il est fait usage en médecine; autrefois on la faisait 
mollir dans l’eau ou dans le vinaigre, mais comme cette ma¬ 
cération affaiblissait les qualités de l’écorce en dissolvant une 
partie du principe vesicant, on'y a renoncé ; aujourd’hui on 
reçoit l’écorce du garou telle que la nature la produit et fraîche¬ 
ment récoltée sur les branches. Ces écorces nous arrivent en 
morceaux d’un mètre ou 1 mètre et demi de long sur 25 à 50 
millimètres de large, pliées par le milieu et mises en bottes. 

Elles sont revêtues d’un épiderme demi-transparent, dnn 
gris foncé, crispé ou ridé transversalement par l’effet de la des¬ 
siccation et uniformément marqué de distance en distance de 
petites taches blanches tuberculeuses. Sous cet épiderme est 
un tissu de fibres longitudinales d’une grande ténacité, suscepti- 
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blés d’èlre filées comme le chanvre. L’intérieur de celte écorce 
est nui et d’une couleur jaune paille. L’odeur du garou , quoique 
faible, est nauséabonde; sa saveur est âcre et corrosive. 

On doit choisir le bois de garou récemment cueilli et garni de 
son écorce. La pharmacie l’utilise comme épispastique depuis le 
milieu du siècle dernier, sa structure particulière ue permettant 
pas qu’on l’emploie dans les arts et métiers. Il se vend au poids 
ainsi que son écorce, sans aucun tredt ni boni. 

Bols «le garoiiille. (V’oyez bois de garou.)' 

Bois «le Bayae. 

Latin, lignüm gacajacum; — anglais, lignüm vitae , guaiacum- 

wood; — allemand, POCKUOLZ. pocgenholz; — e.spagnol, gk- 

GAÏAACO , PAEO GAYAC O GAÏACAN , PALO FERRY PALO’ SANTO ; — 

portugais , guayaco , pao santo , pao des antillas ; — italien, 

GUAJACO , LEGNO SANTO. 

Ce bois, qu’on nomme aussi lois saint , est produit pai un ar¬ 
bre de la Décandrie monogynie de Linné, de la grandeur du noyer, 
qui croît dans les Indes et dans les Amériques. Dans le com¬ 
merce, on distingue deux esjièces de bois de Gayac; le blanc et le 
noir. 

Le blanc nous est fourni par toutes les colonies espagnoles, 
portugaises et françaises ; il nous arrive en bûches de 12 mètres 
de long sur 15 décimètres de diamètre. Il est dur, compacte, 
pesant, de couleur foncée, brun vers le cœur et blanc en ti¬ 
rant vers l’écorce qui est grise, de nature résineuse et qui se dé¬ 
tache facilement du bois. 

Le gayac noir nous est envoyé par le royaume d’Haïti en 
billes ou en madriers de dimensions diverses de 2 mètres à 2 
mètres et demi de long sur 160 millimètres à 80 centimètres de 
diamètre ; sa couleur est unifonne dans tout son diamètre ; elle 
est d’un brun sombre tirant sur le noir qui lui a valu sa quali¬ 
fication. Ce gayac est encore plus dur, plus serré et plus plom¬ 
bant que le précédent ; il est aussi beaucoup plus estimé chez 
les ébénistes, les poulieurs et les corroyeurs qui en forment 
des chevalets pour amincir leurs cuirs. 

Le Lois de Gayac se vend au poids net sur la déduction d’un 
ou de 2 p. 100. " 

Le bols Selir ou gteUTë comprend tous les bois dont les 
gerçures ou les fentes sont causées par la gelw. 
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Bols de Beiiièvre. 

Latin. ugîsum jüniperi ; — anglais, püniper-wood ; — allemand; 

GE.NEVE»; — espagnol, palo de heînebro; — portugais, pao 

DE BAGAS DE CIMBBO ; — italien , LEGNO DI GINEPRO. 

Le bois de genièvre, genévrier ou degenèvre, est produit 
par un arbrisseau de la Diœcie monadclphie de Linné. Il est cul¬ 
tivé en Afrique, en Italie, en Espagne et dans les pays Méridio¬ 
naux de la France ; il se plaît dans les lieux incultes ; sou bois 
est recherché par les tourneurs et les tabletiers à cause de sou 
odeur douce et agréable qui, jointe à la finesse de son grain et de 
son veiuage, le mettent à même d’obtenir beaucoup plus d’em¬ 
ploi qu’on ne lui en a donné jusqu’à ce jour, faute de ne l’avoir 
pas assez étudié. 

Il se vend à la bille, au nombre ou par blocs et non au poids. 

Bols seutll. ( Voyez dois de garou.'' 

Bois de slrofle. (Voyez cannelle giroflée.) 

Le bols sisaut signifie tous les bois coupés et abattu», 
couchés sur terre dans les forêts. • 

Bols de si-aiiganor. (Voyez bois de sassafras.) 

Le bois de gravier est celui qui croît dans les endroits 
pierreux et graveleux. 

Bols de greiiadllle. 

Latin , licnum tanionius littorça ; — anglais , grenadill-wood ; 

— allemand , crenadill iiolz ; — espagnol, palo granadilla. 
Bois de grenadille vrai. Bois de gre.nadille vert bâtard. 
Bois de grenadille blond batard. 

Le bois de greiiadille proyient d’un arbre qui n’a pas 
encore été classé par nos botanistes, On suppose cependant que 
le taniomus littorea que Ilumphe déâgne comme ayant son bois 
d’une couleur rouge-brun , pourrait bien être le producteur du 
grenadille. Dans ce cas,-il pourrait être admis dans la Gynan¬ 
drie pentagynie de Linné. Ce bois circule dans le commerce eu 
billes de 1 mètre à 2 mètres et demi de longueur sur 80 à 200 
millimètres de diamètre. On eu distingue trois variétés. 

Le vrai grenadille est compacte, très dur et extrêmement 
lourd ; son cœur est coloré en liriui rougeâtre ou eu brun vct- 
dàtre et moiré d’un vert plus pâle. Ce bois est très facile à feu- 
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dre, aussi préfère-t-on celui qui est recouvert de son aubier et de 
son écorce. 

Le greuadllle vert bâtard est en bûches de même lon¬ 
gueur, mais d’un diamètre un peu plus fort ; sa couleur verte est 
si rembrunie qu’elle tire un peu sur le noir. Il arrive presque tou¬ 
jours saus aubier et sans écorce ; il est très compacte, très dur et 
susceptible de recevoir un beau poli. 

Le sreiiadllle blnud bâtard a son aubier jaunâtre et 
léger; son cœur est d’un vert roussâtre clair. Il est lourd, dur, 
serré et, comme le précédent, susceptible de recevoir un beau 
poli ; ses billes sont néanmoins bien moins fortes que celles du 
grenadille vert. 

Tous ces bois sont fort recherchés dans l ébénisterie et la 
marquetterie ainsi que pour les ouvrages de tour. Les luthiers en 
fout les flûtes, les clarinettes et les flageolets les plus estimés. Ils 
se vendent au poids net avec un boni de 2 p. cent de trait. 

Le bols grlsard est une variété de bois de peuplier. ^Voyez 
BOIS DE PEUPLIER. ) 

Le bois en grume est celui qui n’est point équarri et 
qu’on emploie dans toute sa grosseur dans les pilotis. 

Bols de guinier. 

l.alin, LiGüM CERASDS; — anglais, aud caarrï wood ; — allemand, 

herzkirschen holz ; — espagnol, palo del cerasa garasal , 

CARROFAL ; — portugais, pao de ginja garrassal ; — italien, le- 

GNO DI CIRIEGIA MARCHIANA. 

Le bols de giiiiiler, qu’on nomme aussi Bigareau, pro¬ 
vient d’un arbre de l'Icosandrie monogynie de Linné qui n’est 
qu’une variété de cerisier. Son bois est cependant plus dur, 
plus serré et sa couleur plus ou moins foncée est d’im vertd’o- 
l've ; il présente quelquefois des nœuds qui sont très estimés et 
que les menuisiers recberclient pour en former une infinité de 
meubles. Ce bois est sujet à se piquer, mais on le préserve de ce 
«léfaut en le cirant après l’avoir bien poli. 

Il se vend au madrier et au nombre , mais non au poids. 
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Bols de gui de eltêue. 

Latin , viscüs QUERcmus ; — anglais , mistetoe wood alleinanJ, 

MISTEL HOLZ . KENSTER HOLZ AFFONLTED HOLZ , MARENTACK HOLZ, 

ELCHENMISTEL ; — espagnol , LINA MUERDAGO , VISCO COEUCINO ; 

— portugais, visgo,visgo; — italien, vischio. 

Le bois de gui de cliêue provient d’un arbrisseau pa¬ 
rasite de la Diœde tétrandrie de Linné, qui prend naissance et 
se nourrit sur le tronc ou sur les grosses branches du chêne, 
du pommier, du poirier, du saule, du tilleul, du peuplier, du 
néflier, du cognassier, du châtaignier, du prunier sauvage, du 
sorbier, du coudrier, de l’églantier, de l’aubépine, du hêtre, 
et de beaucoup d’autres arbres encore. Le gui croît à la hauteur 
de 600 millimètres. Les grives sont très friandes de son fruit dont 
elles contribuent à reproduire l’espèce en déposant sur les bran¬ 
ches de l’arbre leurs excréments auxquels s’attache la graine, ce 
qui donne lieu à de nouvelles productions. Le gui n’a point 
de racines apparentes ; il se trouve confondu dans la substance 
de l’arbre qui le possède ; sa tige prend sa direction du haut en 
bas; elle est de la grosseur du d'oigt, dure, pesante, ligneuse, 
d’une couleur brune , rougeâtre en dehors et blanche et rou¬ 
geâtre en dedans. Elle pousse plusieurs rameaux ligneux, pliants 
et entrelacés ; ses feuilles sont apposées deux à deux, oblon- 
gnes , épaisses, dures, nerveuses, arrondies par le bout et 
de couleur verte pâle ; ses fleurs naissent aux nœuds des bran¬ 
ches ; elles sont petites et jaunâtres ; ses fruits sont de peti¬ 
tes boules rondes ou ovales, molles, conformes en tout aux pe¬ 
tites groseilles blanches et remplies d’un suc visqueux qui sert 
à faire la glu. Sa semence est aplatie et en forme de cœur. 

Le gui de chêne a été long-temps en vogue pour les convulsions 
des enfants et pour l’épileitsie. On s’en sert encore dans la dys- 
senterie, en ayant soin de le choisir toujours dur,, pesant, bien 
gros et bien sain ; il faut qu’il soit aussi venu sur le chêne, et pour 
s’en assurer, on doit exiger qu’il tienne encore à une branche de 
cet arbre. 

Il se vend au poids net sans déduction de trait. 

Le bosis de baut revenu , qu’on désigne aussi sous le 
nom de bois de demi-futaie, est celui qui est sur pied depuis 
quarante ou soixante ans. 



Bels de hêtre. 

Lalin, lignum fagus ; — anglais. beecu-wood ; —alleuiaiid, bu- 
CHEN HOLz ; — espagnol, tablas de haïa; — portugais, tavas 
DEFA u;— italien, ta vole di faggio. 

Le bols de liêtre, qu’on nomme aussi lois de fayard et 
loisdefau, nous est fourni par un arbre de la Monoécie polyan¬ 
drie de Linné; il est très gros et très élevé, aussi est-il compris 
dans les hautes-futaies. 

Sou bois est léger, uniforme, d’une texture peu serrée, d’une 
couleur blanche ou jaune rougeâtre et présentant les mêmes 
nuances que le noyer lorsqu’il a subi les préparations de l’é¬ 
béniste. Ses libres longitudinales le rendent facile à fendre. Sur 
pied il est très cassant, mais il devient flexible quand on le dé¬ 
bite en planche. Il prend malle poli. 

Le bois de hêtre est employé et reconnu très bon pour le chauf¬ 
fage; on lui attribue même la faculté de donner un quart de cha¬ 
leur de plus que celui de chêne ; ses cendres sont aussi plus 
alcalines et son charbon plus ardent. La construction navale 
l’emploie avec avantage. Les menuisiers, les tourneurs, lesbois- 
seliers, etc., en retirent des objets précieux pour l’usage habi¬ 
tuel des ménages. 

Ce bois se vend au madrier et au nombre et non au poids. Ou 
devra le choisir sain et non attaqué par les insectes, ce qui ar¬ 
rive assez ordinairement. 

Bols de houx. 

Latin, hgnum aquifoliüm ; — anglais , hollï-wood ; — allemand, 
hecapalmen-holz ; — espcignol, palo de acebo ; — portugais , 
PAO DE ACEViNHO ; — italien , legno di agrisolio. 

Le bois de houx provient d’un arbrisseau de la Tétrandie té- 
traginie de Linné. Son bois est très blanc, très pesant, dur, 
noueux , d’un grain très fin et susceptible de prendre un beau 
poli. En cet état, il imite 1 ivoire comme le marronnier. Quand 
ce bois est vieux, la circonférence en devient blanche et le fond 
noirâtre ; l’ébénisterie le recherche pour ses plus beaux placages. 
Mallieureusement ses faibles dimensions ne permettent pas de 
1 employer dans des travaux d’un grand volume; rntiis l’industrie 
agricole a promis avant peu d'en fournir des madriers de forte 
capacité. On devra faire choix du bois de houx le plus sain, le 
plus sec et qui présentera le plus fort diamètre. Il se vend au 
Biadrier et au nombre. 
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Bols d’If. 

I.atii), LiGNUM TAXüs ; — anglais. yew-wood ; — allemand , 

EIBEN HOLZ EIBENBAUM-HOLZ ; — espagnol . PALO DEL TEXO , ÏE- 

xoN ; — portugais’, paodel teixio ; — italien , legna di tasso. 

BOIS d’if WNI. BOIS d’if NOUEDX. 

Le bois trif a pris naissance dans un arbre de la Dioécie 
momdelphie de Linné, (jui offre quelque rapport avec le sapin et 
le picea. 

Ce bois est rougeâtre et veineux , très dur et très fort, flexi¬ 
ble et presque incorruptible à cause de la résine qu’il renferme. 
Il sèche promptement et avec peu de retrait ; il reçoit facilement 
le vernis et prend un lustre brillant. Son aubier est d’un beau 
jaune et s’emploie avec avantage. 

Le commerce distingue deux variétés d’if, l’uni et le noueux. 

L’if uni ou if sapin croit dans les terrains gras et humides ; 
son bois est ordinairement rayé par des couches annuelles plus ou 
moins rapprochées. Les couteliers, les biinbelotiers et les me¬ 
nuisiers en forment des manches de couteaux, des jouets d’en¬ 
fants , des règles et des boîtes légères. 

L’If noueux présente un bois plus ou moins chargé de 
nœuds et de ronces, suivant les accidents de sa croissance ou 
le terrain qui l’a produit. Celui qui est venu dans un terrain fer¬ 
rugineux offre une teinte violette, occasionnée quelquefois par 
la présence de quelques clous. L’if noueux est garni duhautenbas 
d’une multitude de petites branches ; il est employé dans le pla¬ 
cage où sa couleur, son lustre et son poli produisent des effets 
de la plus rare beauté. Il est très difficile à travailler. 

Ce bois se vend au madrier et au nombre et non au poids. 

Bois Indien. (Voyez bois de gayac. ) 

Bots d’Inde. (Voyez bois decampêche.) 

Bois des AntiUes. (.Voyez boisbrésillet.) 

Bois de la Jamaïque, ( Voyez bois de campêche.) 

Bols du Japon. ( Voyez bois de sapas.) 

Les bois des lies se composent de tous les bois exotiques, 
de teinture oud’ébénisterie. Cette désignation générique est sou¬ 
vent mal appliquée, car licaucoup de ces bois nous viennent 
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(les eontiiiciits américains ; mais l’usage ilu commerce a force 
de loi. 

Bols de Jasmin, (Voyez BOIS de citron.) 

Bois Jaune. 

Anglais, FüSTiCK ; — allemand, gelb holz fustick holz ; — es¬ 
pagnol . PALOAM ARILLO , PALO DE JAMAÎCA ; — portugais , PAO 

AMARELLO ; — italien, legno giallo. 

Bois jaune de cuba. Bois jaune de côte-ferme. 

- DE TAMPICO. - des INDES-ORIENTALES. 

Le bols Jaune, connu aussi dans le commerce sous le nom 
deFustigur, provient d’un arbre dont Linné n’a fait aucune men¬ 
tion etqueMiller croît être le Morus tinctoria ipii croît dans pres- 
(pie toutes les Amériques et principalement aux Indes-Occiden¬ 
tales, dans l’Américjue Septentrionale et aux Antilles. 

Il circule des bois jaunes de toutes provenances qu’on a cru 
devoir classer de la manière qu’ils sont désignés plus haut pour 
les distinguer dans les prix-courants, en raison de leurs qualités 
réciproques. 

Le bols Jaune de Cuba prend à juste titre le premier 
rang dans le commerce ; il nous arrive de l’île de Cuba en bû¬ 
ches de 80 à 1300 millimètres de longueur sur 400 à 210 milli¬ 
mètres de diamètre. Ces bûches sont soigneusement dégagées de 
leur auhier,d’une couleurjaune rembrunieà l’extérieur, sciées et 
niiies à leurs deux bouts d’une façon régulièrement perpendicu¬ 
laire. 

Ce bois présente à la sonde une couleur jaune garancée qui 
figure un mélange depetites veines jaunes et oranges. Ces cou¬ 
leurs démontrent sa bonne qualité ,et font espérer au teinturier 
un riche reudement. 

On devra s’attacher au hois jaune de Cuba qui réunira les per¬ 
fections que nous venons de décrire et rebuter celui dont la cou¬ 
leur se rapprochera de celle du jaune serin. 

Le bols Jauiie de Taiiipleo est toujours eu bûches plus 
allongées que celui de Cuba, de 300 à 650 millimètres. Leur dia¬ 
mètre est à peu près le même, seulement les bouts de ces bûches 
sont toujours sciées d’un côté et seprtisentent quelquefois de l’au- 
Ire sous la forme d’un coin obtus. Sa couleur n’est pas égale- 
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ineul partout répartie comme dans celui de Cuba, mais la superfi¬ 
cie de ces bûches a un reflet d’un jaime plus vif qui leur a valu 
souvent une préférence de la part de quelques consommateurs; 
malgré cela, l’expérience a suffisamment reconnu que leur rende¬ 
ment était moindre et elles ne tiennent aujourd’hui que le second 
rang. 

Le bols Jaune de Côte-Ferme comprend tous les au¬ 
tres bois jaunes des diverses provenances des Antilles. La lon¬ 
gueur et l’épaisseur de leurs bûches varient selon les usages de 
chaque contrée. Riais toutes les dimensions sont bonnes dès que 
la couleur jaune est vive et le rendement en teinture abondant, 
ce dont il faudra s’assurer par des infusions comparées avec cel¬ 
les de bois de Cuba et de Tampico. 

Le bois jaune des ludes-Orleutales nous arrive en 
bûclies de très-fortes dimensions ; il est filamenteux, moins com¬ 
pacte et plus léger que les précédents ; sa couleur est jaune ver¬ 
dâtre. Il contient peu de parties colorantes, ce qui le fait em¬ 
ployer presque exclusivement dans l’ébénisterie et la menuise¬ 
rie pour faire des meubles de valeur médiocre, quoiqu’il prenne 
un assez beau poli. 

Tous ces bois jaunes, mis en copeaux, sont susceptibles de 
perdre leurs vives couleurs lorsqu’ils sont exposés à l’air ou à la 
lumière, aussi est-il prudentde ne les mettre en cet état ou éfilé 
qu’au fur et à mesure des besoins momentanés. 

Ils se vendent au poids net avec une déduction d’un trait de 2 
pour cent. 

Bolis Jaune. (Voyez bois de citron et bois d’ébène. ) 

Bois de lanum. (Voyez bois de sapan. ) 

Le bois lavô est celui à qui on a ôté tous les traits de scie. 

Bois de leutisque. 

Latin , lignubi pistacia lentiscüs ; — anglais , lentisk wood ; — 
espagnol, lentisco. 

Le bois de leutisque appartient à un arbre de la Dioécie 
pentandrie de Linné, dont la grandeur varie suivant les climats 
qui le produisent. Ce bois nous est apporté des Indes, de l’E¬ 
gypte et de l’îlede Cliio en bûches de diverses dimensions; son 
aubier est gris et son cœur est blanc ; il est résineux , posant et 
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difficile à rompre. L’ébéiiisterie et la tabletterie l’utilisent avec 
succès à cause du beau poli qu’il est susceptible de recevoir. La 
médecine l’a reconnn propre à fortifier les gencives et à calmer 
les maux de dents. Dans les douleurs rhumatismales, on l’em¬ 
ploie aussi en fumigations. Ce bois se vend au poids net sansHé- 
duction de trait. 

Bols de lettres. (Voyez bois de rose. ) 

Bols de letter-hout. (Voyez bois de rose.) 

Les Itois légers , que l’on ’ désigne aussi sous le nom de 
Bois hlancs , sont peu solides; ce sont les bois de peuplier, de 
tremble et de bouleau. 

Bols de lilas. 

Latin, lignom lilae; — anglais, the lilac wood arabian bean 
wooD piPETRéE WOOD ; — allemand, spanicher holz flieder- 

HOLZ. 

Le bols de lilas est produit par un arbrisseau de la Dian- 
drie monogynie de Linné. Ce bois est dur, compacte et d’un grain 
très fin; il est plus pesant que le cormier. Sa couleur est grise 
avec des veines vineuses ou purpurines, déplus il prend un très 
beau poli ; mais il est encore peu employé et on préfère ordinai¬ 
rement le brûler. 

Bols de liliiia. (Voyez bois de sapan. ) 

Bols de limonier. (Voyez bois d’oranger. ) 

Le bols madré, qu’on nomme aussi Bois rustique ou nouail- 
leux , est celui qui est venu dans un terrain graveleux exposé au 
midi. Il est ordinairement difficile à fendre. 

Le bols merraln est celui qui s’exploite et se façonne en 
petites planches plus longues que larges, sans le secours de la 
scie pour être refendu. 

Bolsmabaled que les sauvages nomment Mohaleh. (Voyez 

BOIS DE SAINTE-LUCIE.) 

Bols de maliogony. ( Voyez bois d’acajou. ) 

Bols de maugate. ( Voyez bois de sassafras. ) 

Bols marbré. ( Voyez bois de rhode. ) 

Les bois marmentaux, qu’on nomme aussi Bois de touches, 
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comprennent tous les bois, tant de haute-futaie que taillis, 
qui entourent les maisons de campagne pour leur, servir d’or¬ 
nement et que l’on n’exploite point sans une permission expresse 
des propriétaires. 

Boiis lie iiiarroimler. 

Latin, j uGNUM nippocASTANUM ; — anglais , marroons-wood; — 
/ allemand, marronen holz; — espagnol, palo del tejeras; 
— portugais, pao de maronnes; —italien, legna di maronni. 
Le bois de ITÎarroHnîep est produit par un grand arbre 
de VHeptandriemonogynie de Linné, originaire de l’Asie-Septen- 
trionale et propagé en Europe depuis environ deux cents ans, 
époque à laquelle ses premiers plants arrivèrent de Constan¬ 
tinople. On en distingue trois espèces ; le marronnier à feuilles ru¬ 
des , à feuilles unies et à bois puant. 

Le bois du marronnier en général est blanc, léger et tendre. 
Jusqu’en 1830, il avait été constamment destiné au chauffage, 
quoiqu’il fût reconnu qu’il donnait peu de flamme, peu de cha¬ 
leur et pende charbon. Dans certaines contrées cependant on en 
formait des voliges ou planches de peu d’importance. Aujour¬ 
d’hui le bois de marronnier figure avec beaucoup d’avantage dans 
l’ébénisterie qui est parvenue à le polir de manière à faire res¬ 
sortir le moiré et la blancheur qui le distinguent; aussi l’emploie- 
t-on dans une multitude d’ouvrages délicats, tels que coffrets, 
corbeilles ou paniers. Il se vend au madrier et au nombre. 

Les bois iMédieiiiaux comprennent les diverses especes 
de bois dont l’usage est appliccible à la médecine et à la phar¬ 
macie, en dehors de leurs autres emplois. 

Bois de mélèze. 

Latin, lignum larix; — anglais, larch-wood ; — allemand, lar- 

CHENBAEM HOLZ ; — espagnol, PALO DEL LARICE, ALERCE ; — pO^' 
tugais , PAO DA LARico ; — italien, legna di larice , larese. 
Le bois de mélèze est fourni par un grand arbre de la Mo¬ 
nade monadelphie de Linné qui, à juste titre passe pour le géant 
de nos arbres d’Europe ; il croît en abondance dans le Canada et 
est très répandu en France où il brave les températures les phis 
variables et où il vient particulièrement sur les montagnes sur¬ 
chargées de neige. 
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Sou bois est rouge ou blanc, très résineux et plus serré que le 
sapin; il estmoins noueux et brûlepluslong-temps; il donne aussi 
une meilleure braise et résiste plus parfaitement à l’action de 
l’eau et de l’air, ce qui le fait croire incorruptible. On l’emploie 
dans les charpentes et l’on en forme des mâts de bateaux ; en 
menuiserie il remplace le chêne dans beaucoup d’ouvrages. En 
outre, il a la propriété de conserver long-temps son odeur de ré¬ 
sine qui est très agréable. 

Ce bois se vend au madrier et au nombre et non au poids. 

Le bois iiiëplat est celui qui est beaucoup plus large qu’é¬ 
pais, comme les membrures que la menuiserie emploie. ( Voyez 

MI-PLAT. ) 

Bois de nterde. (Voyez bois de caca. ) 

Bois de merisier. (Voyez bois de cerisier. ) 

Le bois de mieoeoulier provient d’un arbre de moyen¬ 
ne grandeur de la Poligamie monœcie de Linné , assez semblable 
à l’orme et dont on distingue trois espèces ; le micocoulier à 
feuilles lancéolées et à fruit noir, à feuilles ovales obliques et à 
fruit pourpré , et enfin le micocoulier à feuilles ovales, cordifor- 
mes et à fruit jaune. 

Le premier de ces bois est noirâtre, dur, comjiacte, pesant et 
sans aubier ; il est souple, tenace, extrêmement pliant et se rompt 
difficilement ; aussi en fait-on des cercles et des cuves de longue 
durée. Les charrons en forment des brancards et des trains de 
voiture. Son grain fin et son beau poli le font rechercher des ébé¬ 
nistes et des sculpteurs ; les luthiers l’emploient également dans 
la fabrication de leurs instruments à vent. La racine du mico¬ 
coulier est plus noire que son bois ; elle sert aux couteliers pour 
faire de très jolis manches de couteaux ou de canifs. 

Cet arbre est abondant dans les pays méridionaux de l’Eu¬ 
rope. 

Le micocoulier de seconde qualité est de même couleur que 
le premier, mais il est encore plus élastique; aussi les carrossiers 
le préfèrent-il pour faire les pans des voilures. 

Le troisième est très blanc, très dur et d’un grain fin qui le 
fait rechercher des ébénistes ; il reçoit un beau poli. 

Tous ces bois de micocouliers se vendent au madrier et au 
nombre et non au poids. 
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Le bols iiàl-plat ou méplat est beaucoup plus largè qu’é¬ 
pais ; il est ordinairement destiné à la menuiserie. 

Le bois nioMlîne est celui que l’on reconnaît être carié, 
pourri, corrompu ou dans lequel il se trouve des malandres ou 
des vers. 

Les bols morts sont ceux qui Ont séché sur pied; les 
morts-bois sont ceux qui vivent, mais ne portent pas de fruits. 

Le bols de mûrier est produit par un grand arbre de la 
Monoécie tétrandrie de Linné. On en distingue sept espèces ; mais 
nous nous bornerons aux deux principales, qui sont le mû¬ 
rier noir et le mûrier blanc. Le premier donne un bois dont l’au¬ 
bier est blanchâtre et le cœur jaune ; il est compacte, pliant et 
dur : il est de longue durée et noircit en vieillissant. Le mûrier 
noir peut en tout remplacer l’orme ; il reçoit un beau poli, ce qui 
le fait rechercher par les ébénistes, les tourneurs et les graveurs; 
il est aussi excellent comme bois de chauffage. 

Le mûrier blanc peut servir aux mêmes usages que le mûrier 
noir; il possède les mêmes qualités, quoique moins compact et 
moins fort. On en fait du merrain pour futailles en le préparant 
à la scie. 

Le bois de mûrier ne se vend pas au poids, mais au madrier et 
au nombre. 

Le bols de nagas, qu’on nomme aussi hois de fer de Ceylan, 
est produit par un arbre de la Monadelphie polyandrie de Linné 
qui lui donne le nom de Mesua ferrea. Son bois est d’un très fort 
diamètre; il est très lourd et très dur; sa couleur est noirâtre; 
son aubier est jaune ; il peut recevoir un beau poli et offre alors 
sur un fond brun foncé un pointillé blanc et serré. Son odeur et sa 
saveur sont analogues à celles du sassafras. Ce bois est peu connu 
en Europe où il serait employé bien avantageusement en mar- 
quetterie ou dans les médicaments en remplacement du sassafras. 

Le bols de néflier provient d’un petit arbre de XlcosanirU 
pentagynie de Linné ; il forme la plus belle et la plus nombreuse 
famille d’arbres et d’arbrisseaux qui se trouve dans la nature. 
S^on bois est dur, ferme, compacte, d’un grain fin et égal, sus¬ 
ceptible de prendre un beau poli et de soutenir des frottements 
récidivés comme le bois de cormier, aussi le fait-on figurer dans 
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la construclioii des moulins elles menuisiers l’eiuploieiit-ils pour 
la monture de leurs outils. 

Ce bois se vend au tronc et au nombre. 

Le bois néitlirëtlqùe, qu’on nomme aussi bois de coult ou 
bois de tlapalicypathi, est extrait d’un arbre de la Décandrie mono- 
giniede Linné, qui croît en Afrique et dans les Indes-Orientales. 
Ses femlles ressemblent à celles des pois chiches; ses fleurs sont 
grandes et son fruit anguleux est connu sous le nom de semence 
de beu. 

Le bois néphrétique nous est apporté de la Nouvelle-Espagne 
en gros morceaux sans nœuds. Il est pesant et d’une couleur 
jaune rougeâtre. 

La décoction de ce bois présente un phénomène à remarquer. 
En la plaçant entre l’œil et la lumière, elle paraît jaune ; si au 
contraireon place la lumière devant elle, la décoction paraîtbleue. 

Lorsqu'on y ajoute un acide, elle paraît jaune dans tous les 
sens. 

Ce bois a peu d’usages en dehors de son emploi contre les coli¬ 
ques néphrétiques qni lui ont valu son nom. 

On a donné le nom de bois néphrétique noir à celui que l'on 
retire d’un arbre de la famille des Bignoniacés, d’après Virez. Son 
aubier est gris; son bois est brnn rougeâtre, presque noir et 
sans odeur. Sa saveur est un peu âcre. 

Il se vend au poids net. 

Le bois de nerppiiii , de Noir-prun ou de Bourg-épine , 
est produit par un arbrisseau de la Pentandrie monogynie de Linné, 
qui croît souvent à la hauteur de 3 mètres 9 décimètres. Son 
bois est excellent pour former des échalas ; ils durent aussi long¬ 
temps que ceux de bois de chêne. Il se vend au nombre et non 
au poids. 

Bols de nerva. ( Voyez bois de sapi.n . ) 

Le bois neuf est le bois à brûler qui est transporté dans des 
bateaux ou sur des charrettes sans avoir é;.é trempé préalable»- 
ment dans l’eau sur les lieux de consommation. 


20 
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Bols de IViearagua. 

Latia, ligncti Nicaragua; —anglais, bloodwood, Nicaragua 

wooD, nicoragovvood;— allemand, blutiiolz, nicaragua- 

HOLZ, UNTER-ROTHOLZ; — espagnol, PALO DE SANGRE, PALO 

NICARAGUA; —portugais, PAO DE NICARAGUA; — italien , LEGNO 

ROSO O SANGUIGNO. 

Le bois de Xiearasua nous vient de Guatimala où l’ar¬ 
bre qui le produit est une variété des cœsalpinia échinataAe lai)é- 
candrie monogynie de Linné. La couleur de ce bois est moins belle 
que celle du Sainte-Marthe. Il circule dans le commerce en bû¬ 
ches de toutes dimensions sillonnées dans leur longueur par 
des cavités tellement rapprochées qu’il est très difficile d’enlever 
l’épidenne qui les recouvre, ce qui leur donne une apparence sale 
et dégoûtante. La couleur de leur cœur ne peut guère s’aperce¬ 
voir que lorsqu’on a enlevé leurs deux écorces. Ces bûches ont 
presque toujours leurs extrémités carrées et présentant un cœur 
rouge de faible diamètre. On devra donner la préférence à celles 
qui présenteront le moins de crevasses et qui seront le mieux dé¬ 
gagées de leur écorce. 

Le commerce distingue ce bois par gros et petit Nicaragua; on 
ajoute à ce dernier nom celui de stokfiche;ces désignations parlent 
assezd’elles-mêmes pour que nous nous croyions dispensés d’en¬ 
trer dans d’autres détails; seulement nous dirons que le gros est 
préférable de même que les bûches les plus régulières, les mieux 
mondées d’aubier et celles dont le cœur est d’un rouge vif. 
Le prix du bois de Nicaragua était autrefois de 50 p. 100 moindre 
que celui de Sainte-Marthe; aujourd’liui, il faut supposer qu’il a 
gagné dans l’estime du commerce puisqu’il n’est plus coté qu’a 
25 P. 100 de moins. 

Ce bois, comme tous ceux de teinture, se vend au poids net 
sous la déduction de 2 p. 100 de trait ou de boni pour le mauvais 
bois qui peut se trouver ou le déchet dont il est susceptible. On 
s’eu sert pour faire les teintes rouges. 

Bois Ekoailleux. (Voyez bois rustique.) 

Le bois de noisetier provient d’un arbre du même nom 
que l’on désigne aussi sous le nom de coudrier et que Linné a 
classé dans sa Monœcie polyandrie ; il croît dans toute l’Europe ; 
on en distingue cinq à six espèces. Le plus commun donne un 
bois blanc, souvent même d’une couleur de chair; son grain est 
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plein et très égal, mais tendre, et par cela incapable de recevoir 
un beau poli ; il devient rarement très gros ; ses qualités légères et 
flexibles le font rechercher des vanniers, des tonneliers et des bat¬ 
teurs de laines ; les tourneurs en font des étuis et l’on en forme 
des fagots pour chauffer les fours; son charbon entre dans la 
composition de la poudre à tirer. Ce bois se vend à la bille et 
au nombre. 

Bols de noyer. 

Latin, liginum nacere; — anglais, waenut-tree; — allemand, 
NUSSBAU HOLZ; —espagnol, nogal, koguera; — portugais, ko- 
gueira; —italien, ugrno di noce. 

Le bols de noyer est extrait d’un grand arbre de la Monœ- 
ciepolyandrie de Linné, dont on distingue six variétés; il croît 
dans tous les pays Méridionaux de l’Europe et à soixante ans 
arrive à sa perfection. Son bois est plus ou moins poreux, gras 
et fort liant ; sa coupe s’effectue assez bien en tous sens ; il est 
flexilde et sèche avec peu on point de retrait. Le commerce en 
distingue seulement deux espèces, le noyer blanc et le noyer 
noir ou d’Auvergne. Le premier est moins recherché que le se¬ 
cond; il est d’une couleur sombre veinée de teintes claires et sus¬ 
ceptible de se piquer. Il tient néanmoins un rang avantageux 
parmi les bois d’Europe et son usage est général chez les ébé¬ 
nistes , menuisiers, armuriers, charrons et sabotiers ; quand ce 
bois se trouve bien veiné, on peut le foncer en couleur en le 
tenant sous l’eau quelque temps. 

Le noyer noir ou noyer d’Auvergne peut à juste titre être 
appelé acajou d’Europe, non à cause de sa couleur, mais par 
les accidents qu’il présente en ronces, taches, mouches et veines. 
Il a la même douceur que l’acajou et se lie aussi bien ; il reçoit un 
très beau poli et un vernis parfait. En vieillissant, le noyer noir 
prend une teinte rosée qui augmente sa beauté. Le commerce de 
ce bois est très important; des pieds d’arbres se sont vendus 
quelquefois jusqu’à 240 fr.; les marchands le débitent en ma¬ 
driers, en planches ou en feuilles. Il est souvent rare à cause des 
emplois infinis qu’on lui donne. 

Les racines du noyer présentent parfois des ondulations de la 
plus grande beauté, des fleurs et des rosaces qui sont très recher¬ 
chées pour le placage. 

Ce bois devra toujours se clioisir sain, de forte dimension et 
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aussi accidenté que possible. Il se vend comme tous nos bois in¬ 
digènes au nombre et non au poids. 

Les bols non ouvrés signifient tous ceux qui, sans être 
ouvrés, sont cependant susceptibles de l’être. 

Les bois odorants sont l’expression générique souslaquelle 
on désigne tons les bois qui ont une odeur particulière à leur es¬ 
pèce. Ces bois ont été déjà en partie analysés ou le seront par la 
suite et l’on a pu remarquer que leur texture est très serrée et que 
par suite les plus résineux et les plus pesants senties plus odorans 
et les plus susceptibles de recevoir de beaux polis et des vernis 
parfaits. Ces bois ajoutent souvent quelques vertus médicinales 
à leurs emplois dans la marquetterie et dans le tour. 

Le bois d’olivlcr provient d’un arbre de moyenne gran¬ 
deur de la Diandrie monogynie de Linné, cultivé en Europe , en 
Asie et eu Afrique. Nos pays méridionaux, tels que l’Espagne, 
l’Italie etsurtoutles états de Gènes le produisent eu quantité. Son 
bois est dur, noueux, tortueux et peu solide ; sa couleur est jau¬ 
nâtre, ondée, veinée et richement accidentée, surtout dans ses 
nœuds. Il est fort beau et très recherché pour les placages ; les 
tabletiers lui donnent les mêmes emplois qu’au huis. 

Ce bois se vendait pied d’arbre et au nombre, mais jamais an 
poids. 

Le bols «t’oraiisep, quel’on désigne aussi sous les noms de 
citronnier et de limon , provient d’un arbre de la Polyandrie ico- 
sandrie de Linné. Ce bois, d’une odeur légèrement suave quand il 
est récent, est jaune à l’intérieur, mais il devient blanc en peu 
de temps ; son grain est serré et il prend assez bien le pioli, mais 
il a le désagrément de ne pas le conserver, non plus que le vernis; 
les tabletiers en forment des coffrets, des étuis et d’autres ou¬ 
vrages délicats. Il est très rare et il se vend au poids net sans ré¬ 
faction de trait. 

Bols d’opiiieau. 

Latin, vlmus campestris; —anglais, eoi, elm-tbee; — a'*®' 

mand, clme; —espagnol, olmo; —portugais, olmoolmeiro, 

ALAMO; — italien, olomo. 

Le bois d’opiiieau ou d’opme provient d’un arbre qn® 
Linné a placé dans sa Pentandrie digynie. Sa structure, son ao 
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lume et sou utilité lui ont valu un rang des plus distingués parmi 
les arbres qui tiennent le premier rang dans les forêts. Son bois 
est jaunâtre, dur, liant, très fort et de longue durée; son grain 
n’est pas serré, aussi se rabote-t-il mal et repousse-t-il le poli 
peu de temps après qu’on le lui a donné. Le charronnage en fait 
un grand usage ainsi que les poulieurs , principalement dans les 
pompes qu’ils établissent sur les navires. Les constructeurs et les 
sabotiers l’apprécient beaucoup à cause de sa tenue et de la qua¬ 
lité qu’il a de ne point se gercer; en outre , il est excellent 
comme bois de chauffage. 

Le commerce distingue l’orme tortillard et la loupe d’orme qui 
ne proviennent pas d'espèces différentes, mais bien de déla¬ 
tions naturelles dans la direction des fibres. Pour produire le pre¬ 
mier, il suffit d élèter l’arbre tous les ans pour l’empêcher de mon¬ 
ter, ce qui force la sève à produire une infinité de trognes qui s’é¬ 
tablissent les unes sur les autres et obligent la fibre à se tortiller 
dans tous les sens. Dans ce cas, les branches capitales sont rem¬ 
placées par de faibles jets qui se reproduisent tous les ans. Ce 
bois tortillard se compose de bois fait et en état d’aubier; sa 
couleur est rouge avec quelques veines blanches plus ou moins 
apparentes ; il est ordinairement sujet à se boursouffler à cause de 
ce qu’il n’est ni plein ni sain, aussi ne sert-il que pour le pla¬ 
cage. 

Le bois tortillard ne peut.se confondre avec les loupes d’orme, 
car celles-ci sont les bosses dont les vieux ormeaux sont garnis. 
Ces protubérances proviennent de l’expansion de la sève occa¬ 
sionnée, d’après les naturalistes,par la piqûre des vers oupar une 
maladie de l’arbre. Elles deviennent la souche de plusieurs autres 
petites loupes occasionnées par les courants nouveaux de la sève. 
La loupe d’orme est presque toujours brune et ressemble à une 
réunion de petits nœuds ou à des nœux interposés et vides. Il 
en existe de soyeuses et de frisées qui sont très rares et qui peu¬ 
vent remplacer le bois d’amboine. 

Le Itois d’osier est fourni par un arbrisseau de la Dioécie 
diandrie de Linné, espèce de saule qui est d’un très bon rapport 
pour le propriétaire. Il est blanc et ses rameaux servent d’attaches 
aux tonneliers pour lier les cercles des tonneaux, de même qu’aux 
vignerons, aux jardiniers et aux vanniers. Ce bois se vend à la 
gerbe ou an millier. 
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Le bois d’ouvrage est celui <[iie l’on dégrossit dans les 
environs des forêts et qui reçoit des formes analogues à l'usage 
auquel on les destine, soit pour socques, sandales, sabots, formes, 
talons de souliers, etc. 

Le bois ouvré comprend tous les bois qui ont été façonnés 
et finis par la main des ouvriers. 

Bois d’oxieèdre. (Voyez bqis,de genièvre ou cèdre.) 

Les bois delapalile sont de petits bâtons blancs très lé-, 
gers, recouverts d’une concbe de sang de dragon, préparés à Ma- 
dagascar et qui circulent en Europe où l’on en fait usage pour 
nettoyer les dents et fortifier les gencives. Ils sont toutefois peu 
en usage depuis l’invention des poudres et des opiats qui les ont 
remplacés avec plus d’efficacité. 

Bois de palissaudre 

l.alin, 'lignum pouxandrinuh; — anglais, poolixander-wood; 
— allemand, veilchen holz, polyxander holz; -- espagnol, 
PALO VIOLACES; — portugais, pao violete ; — italien, legno 
VIOLACER. 

Le bois de palissandre, qu’on nomme aussi palixandre, 
bois violette ou violet, appartient à un arbre que les naturalistes 
n’ont pas encore décrit. Les Hollandais paraissent avoir été les 
premiers à le faire connaître comme venant de la Guiane. Il nous 
en arrive quelquefois aussi de l’Inde. 

Ce bois est présenté au commerce en madriers éqnarris, de o 
mètres à 6 piètres de longueur sur un diamètre de 1 à 3 et meme 
4 décimètres. Il est très lourd , compacte, sonore et résineux; il 
prend nii très beau poli et présente alors des nuances marbrées 
ou satinées d’une couleur violacée tirant sur le rouge et suscep¬ 
tible de brunir à l’air. Son odeur est douce et agréable ; il est 
très estimé des ébénistes qui recherchent en lui les veines d un 
beau violet; les luthiers en font quelquefois des archets à cause 
de sa roideur ; on doit donner la préférence au bois de palissandre 
qui sera le plus riche en marbrure ou le mieux satiné. 

Le commerce distingue aussi depuis peu une autre espèce de 
palissandre qn’il nomme faux palixandre ou poutre de Cayenne. 
Ce bois nous vient de Cayenne en billes rondes de 2 à 3 métrés 
de longueur sur 2 à 4 décimètres do diamètre ; elle sont entou 
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rées irmi aubier tendre et jaime-blauchâlre; quant au cœur, il 
est dur, d’un grain assez lin et d’une couleur brune moirée d’un 
blanc jaimâtre ou d’une couleur jaune jaspée d’un rouge brun 
foncé. Presque toujours ces billes sont fendues au cœur. Les ébé¬ 
nistes utilisent ce bois, mais ne lui donnent qu’une faible valeur, 
comparativement à celle qu’ils accordent au vrai palissandre. 

Le liois de palmier, qu’on nomme à Cayenne lois de pa- 
tava, et que nous recevons depuis peu d’années en France sous 
ce dernier nom, vient d’un arbre très abondant à la Guiaue. Ce 
bois nous arrive en morceaux ou eu lames de 2 mètres de longueur 
environ sur une largeur de 2 décimètres, avec une épaisseur de 
50 à 70 millimètres. Sa couleiur est jaspée de roux et de blanc et 
plus ou moins rembrunie; sa dureté est très'grande et son poids 
très lourd; il prend un beau poli; les canuiers et les tourneurs l’u¬ 
tilisent en grande quantité et en obtiennent des ouvrages sédui¬ 
sants. On devra donner la préférence au plus lourd, au plus rem¬ 
bruni et exempt de piqûres. Il se vend au poids avec un trait de 

I p. 100. 

Bois de papeira. ( Voyez PAnciRA brava.) 

Bois de patava. (Voyez bois ue palmier.) 

Bols de pavaitie. ( Voyez bois des moluql'es.) 

Bols de pavane. (Voyez bois de sassafras.) 

Bols de pavate. (Voyez bois de sassafras.) 

Le bois de perdrix est le produit d’un arbre <pie les bota¬ 
nistes n’ont pas encore décrit. Son nom lui vient des diverses 
couleurs dont il est nuancé et qui représentent les plumes de la 
perdrix. 11 nous arrive de l’Inde en bûches de moyenne grosseur, 
dures, compactes, d’un grain très fm et susceptibles de prendre 
un beau poli. Les tabletiers eu font de très jolismeubles de poche ; 
les fabricants d'éventails des bois d’éventails et la inarquetterie 
eu tire un bon parti dans un grand nombre d’ouvrages de luxe. 

II se vend au poids net et sans trait. 

Le bois de pueil signifie en Auvergne et dans d’autres 
contrées le bois nouvellement coupé qui n’a pas encore atteint 
l’âge de trois ans. 

Les bois pelard comprennent les bois coupés pour le 
chauffage et auxquels on a ôté l’écorce pour faire du tan. 
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Le bois |terdu est celui qu’on jette clans les petites rivières, 
ruisseaux ou canaux qui ne peuvent porter ni radeaux, ni trains, 
ni bateaux, et que l’on va ensuite recueillir à sa destination après 
avoir eu soin de le faire marquer pour le reconnaître. 

SSois pétrifié. ( Voyez bois agatifié.) 

Bols de peuple» ( Voyez bois de peuplier.) 

Le bois «le peuplier est produit par un grand arbre de 
la DioHcie Octandrie de Linné, dont on distingue douze espèces. 
Le bois du peuplier popnlus est blanc jaunâtre, gras, souple, 
assez dur, peu solide et difficile à fendre. On l’utilise dans les 
charpentes et l’on en forme des planches qui se conservent long¬ 
temps si on les garantit de l’humidité. Les sculpteurs l’emploient 
en remplacement du tilleul ; les menuisiers, les saliotiers et les 
tourneurs en font également usage. Lorsqu’il arrive que ce bois 
se trouve moiré et satiné, la marquetterie et l’ébénisterie s’ea 
emparent et le font figurer avantageusement dans les placages. 
De tous les peupliers, le grisard est le plus estimé. Ce bois se 
vend au pied d’arbre et au nombre. 

Bois de peuplier isoir. (Voyez bois de peuplier.) 

Bolp de pipes où en pipaille. (Voyez merrains.) 

Le bols «le pin est fourni par un grand arbre de la Monœcie 
monadelphie de Linné, dont il existe vingt espèces. Ce bois e.'t 
ferme, jaunâtre, très résineux et fort odorant; il est d’un excel¬ 
lent usage dans les arts et sa longue durée le rend également 
propre à la charpente et à la menuiserie, de même que pour la 
construction des corps de pompes et des tuyaux conducteurs des 
eaux. Il est de plus très bon à brûler et son charbon est très re¬ 
cherché pour l’exploitation des mines. Ce bois se vend au pieil 
d'arbre et au nombre et non au poids. 

Le boiiâ de platane est extrait d’un grand arbre de la Mo¬ 
nade polyandrie de Linné ; on en distingue cinq espèces ; le 
bois en est blanc, assez compacte, un peu pliant et d’une force 
moyenne ; son tjssn est serré ; il est pesant quand il est vert et très 
léger qnandil est sec. Son essence tient le milieu entre le hêtre et le 
chêne. Vu le beau poliqu’ilprend, l’ébénisterie l’utilise avec suc¬ 
cès. En le refendant obliquement, son fil présente une danias- 
quiniire élégante ; ses loupes donnent aussi de très jolis placages. 
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enfin, il offre l’avantage de ne plus travailler quand il est sec. Le 
bois de platane se vend au pied d’arbre et au nombre. 

Le bois «le poirier nous est fourni par un arbre de Vicosan- 
drie tnonogynieûe Linné, dont il existe une infinité d’espèces. Le 
poirier sauvage et le poirier cultivé sont les plus répandus dans 
les climats tempérés de l’Europe. 

Le bois du poirier cultivé est rougeâtre, dur, compacte, pesant, 
d’un grain très fin et se taille facilement dans toutes les direc- 
tions.ll est inattaquable parles insectes, et une fois sec, il ne tra¬ 
vaille plus. Les tourneurs, les sculpteurs et les fcdjricants de mo¬ 
dèles l’utilisent avec succès ; la teinte noire qu’on lui donne se 
rapproche tellement de celle du bois d’ébène que la consomma, 
tion de ce dernier en a considérablement diminué. Le poirier est 
de tous les bois celui qui reçoit le mieux les couleurs opaques. 

Le bois de poirier sauvage est ordinairement d’une dimension 
j)lus forte que le précédent et il a l’apparence du bois de cormier. 
Il possède à peu près les mêmes qualités que le poirier cultivé, 
mais il est plus dur. Quand on le taille, il acquiert du luisant. Sa 
couleur tire sur le jaune et son cœur est traversé de filets d’un 
noir d’ébène ou d’un rouge brun bien distinct. Il ne résiste guère 
aux gros vers qui attaquent le cormier, néanmoins il est consi¬ 
déré comme un bois du premier ordre. Son emploi est le même 
que celui du poirier cultivé et les sculpteurs particulièrement 
le préfèrent à tout autre. 

Boi.9 liuulUeux. (Voyez BOisécHAUFFÉ. ) 

Le bois «le poiniiiler tire son origine d’un arbre de l’/co- 
sandrie pentagynie de Linné, dont les variétés sont très multi¬ 
pliées et que l’on cultive dans les climats tempérés de l’Europe. 
Le pommier cultivé et le pommier sauvage sont à peu près les 
seuls qui donnent leur bois au commerce. Le premier présente 
les mêmes qualités que le poirier; sa couleur n’est pas toute¬ 
fois aussi belle et il est plus difficile à travailler ; les vers l’atta¬ 
quent souvent; il est cependant recherché pour sa dureté. On en 
forme des vis et des écrous de pressoir. Ou donne toujours la pré¬ 
férence aux arbres de grande dimension. 

Le bois du pommier sauvage diffère également peu de celui du 
poirier sauvage. Son aubier est d’une couleur légèrement jaunâtre 
que le poli à l’huile rend rougeâtre. Ses veines sont moins appa- 
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rentes; son cœur est d’uu beau rouge. Il porte avec lui mie 
odeur agréable qui lui est particulière. Oiirutilise dans les arts à 
la place du cormier, quoiqu’il soit moins dur et moins lourd, 
mais il se gerce moins. Ce bois se vend au pied d’arbre et au 
nombre, jamais au poids. 

Les liols iioiirris ne sont autres que des corps ligneux de 
végétaux qui ont perdu leurs propriétés combustibles et la solidité 
de leurs parties par suite de leur décomposition. En médecine, on 
leur donne la propriété d’arrêter les hémorragies et de guérir 
promptement les plaies faites avec des instrumens tranchants. 

Bois puant. (Voyez bois de caca.) 

Bois purgatif. (Voyez bois des moluques.) 

Bois «le putler. ( V^oyez bois de sainte-lucie. ) 

Le lïois «le quercitron provient d’un grand arbre de la 
Monœcie polyandrie de Linné, qui croît abondamment dans l’A¬ 
mérique septentrionale, soit en Géorgie , soit en Pensylvanie ou 
dans les Carolines. Sonbois ressemble au bois de chêne dans toute 
sa structure et l’on s’en sert de même dans les arts lorsqu’il a été 
effilé. î^a couleur jaune est toutefois plus prononcée et ou l’em¬ 
ploie avec succès en teinture. Il nous arrive peu en nature ; auss> 
n’a-t-on pas eu occasion de l’étudier dans l’ébénisterie, ce qui 
nous prive de développer ses qualités en ce genre. L’écorce de 
cet arbre moulue donne au commerce le quercitron. (Voyezce 
mot. ) 

Le bois rabougris, qu’on nomme aiissiàbougris, Irouté ou 
avorté,comprend tous les bois taillis qui sont de mauvaise venue, 
tels que ceux qui s’élèvent courbés, mal faits et qui ne peuvent 
s’élever et croître qu’à la manière des pommiers. Ces bois doivent 
être recepés pour s’assujettir à une croissance plus réguÜère. 

Le bois refen«lu, qu’on nomme aussi 6où de refend, de re¬ 
fente ou de fente, comprend tous les bois de fil refendus par éclats. 
Cette désignation est propre au merrain, aux lattes et aux écha- 
las. 

Le bois refait est celui qui, étant gauche et flache, ost 
équarri et redressé au cordeau sur toutes ses faces. 

Bois «le réglisse. (Voyez réglisse.) 
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Bols de Rhodes. 

Latin , lignüm bhodium; — anglais, rodium-wood; — allemand, 

RHODISER-HOLZ ; — espagnol , PALO de ROSA , ASPALATO ; — por¬ 
tugais , PAOROSADO ASPALATO ; — italien, LEGKO RODIO O DI ROSA, 

RODIO ASPALATO 

Le bois de eliodes, qu'on nomme ausis hois de rose, bois 
marbré ou bois de pypre , est donné par un arbre de la Diadelphie 
décandrie de Linné. Cet arbre devient très liant à la Martinique, 
ainsi qu’aux îles de Cyprès, de Rhodes et des Canaries. On le cul¬ 
tive aussi dans les pays méridionaux de l’Europe. Son bois est 
dur, pesant, à couches concentriques très serrées, d’un jaune 
fauve plus foncé au centre qu’à la circonférence, d'une saveur 
amère et d’une forte odeur de rose qui se développe davantage lors¬ 
qu’on le râpe ; sa racine est encore plus chargée de ce principe 
odorant. On en retire par la distillation une huile volatile à la¬ 
quelle les Hollandais donnent le nom d’huile de rhodes ou de mau- 
couha. Elle sert pour aromatiser le tabac râpé et est pour cela 
très recherchée par les fins priseurs. 

Eu outre de l’huile de rhodes , l’infusion de ce bois râpé, 
mêlée avec un peu de fleur de sureau, communique également au 
tabac une odeur très suave. 

Ce bois est fort estimé des parfumeurs, des tourneurs et des 
ébénistes ; les premiers l’emploient pour son parfum ; les autres 
en font des meubles délicats et des cassettes élégantes. 

On devra donner la préférence au bois le plus odorant de même 
qu’aux morceaux les plus vohiinineux et les plus noueux. 

Bol» de rose. 

Latin, lignum rhodium; —anglais, rose-wod, rodium wood; 

— allemand, rosen holz, rhodiser holz; — espagnol, palo 

DE ROSA ASPALATO; — pOrtUgais, PAO ROSADO , ASPALATO ; — 

italien, leguo rodio o di rosa , aspalato. 

Le bois de rose, qu’on nomme aussi bois marbré , bois de 
Chypre, bois de lettres,bois de la Chine, bois de tsetan, bois de lettre- 
hoult et bois demàhaleb, provient d’un arbre peu connu des bo¬ 
tanistes. Les Hollandais ont été les premiers à l’introduire dans 
le commerce. Les Canaries, les .\ntilles et la Guiaue française pa¬ 
raîtraient , d’après François Masson, posséder particulièrement 
ces arbres précieux, qui y seraient comuis sous les noms de lise- 
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rons à balais ou à bouquets dans les deux premières contrées et 
de licais dans la dernière. Cet arbre, dit-il, vient à la hauteur 
de 1 à2 mètres sur un diamètre de 130 à 170 millimètres. La cou¬ 
leur de son bois est rouge tirant sur le violet, avec des dessins 
figurant des lettres, ce qui lui a valu un de ses noms. Il exhale 
une odeur de rose prononcée et il est susceptible de recevoir un 
très beau poli, aussi est-il recherché jiar les ébénistes et par les 
tourneurs. Ses bUles qui circulent présentent des dimensions de 
6 à 9 centimètres de longeur sur 3 de diamètre ; elles sont sans 
aubier et recouvertes d’une écorce mince; le bois en est serré, 
compacte, d’un grain fin,'etveiné de rouge vif ou de noir; elles 
sont assez ordinairement creuses ; on devra choisir celles qui le 
seront le moins. 

Le liolfs rouge est le même que le bois du copabier. (Voyez 
ce mot.) 

Les liois roulés comprennent tous ceux dont les cernes ou 
crues de chaque année sont séparés et ne font pas corps. Ce bois 
n’est bon qu'à brûler. Il devient roulé lorsque étant en sève il 
a été battu par le vent. 

Les bois rustiques , qu’on nomme aussi 6oîs «ladm elbois 
nouaiUcux, sont ceux qui croissent dans des terres graveleuses 
ou sur des revers de collines et qui sont exposés au soleil du midi. 
On nomme encore ainsi les racines du noyer, de l’olivier et d’une 
infinité d'autres arbres que l’on a reconnu difficiles à fendre et 
que les tourneurs et les ébénistes recherchent pour cela même, 
à cause des accidents dont elles sont ordinairement pourvues. 


fiSoissaeré. ( Voyez gakrou.) 

Bois de sain-bols. (Voyez garrou.) 

Bois saint. ( Voyez sain-bois.) 

Le bois sain et net est celui qui est exempt de gale , de 
fistules, de noeuds ou de tout autre vice. 

Bois de Sainte-liueie. 


Latin, ugnlm prunus mahaleb ; — allemand , luzien holz. 
Le bois de Sainte-ljneie, qu’on nomme aussimabaledou 
mahaleb, provient d’un arbre que Linné a rangé dans son 
drie monogynie, famille des pruniers et des cerisiers, i^es fcuiles 



BOI 317 

ressemblent à celles du bouleau et du peuplier noir ; elles sont 
cependant plus petites, un peu moins larges qne longues, cré¬ 
nelées au bord, veineuses et de couleur verte. Ses fleurs ressem-^ 
blent à celles du cerisier ordinaire quoique plus petites; elles 
sont blanches et composées chacune de cinq pétales disposés 
en roses, d’une odeur suave et précédés de pédicules courts. 
Son fruit est rond, petit, noir, de la forme de nos cerises et d’une 
saveur amère; il est peu charnu et renferme un noyau contenant 
une amande amère. On donne à ce fruit le nom de vaccinium et 
à l’amande celui de mahaled ou magalep. Cette amande a une 
odeur de punaise et les parfumeurs la font entrer avec d’autres 
odeur dans la composition de certaines savonnettes. 

L’arbre que nous venons de décrire croît en Europe et en Amé¬ 
rique. La Lorraine en fournit beaucoup, mais les plus beaux 
nous viennent de Sainte-Lucie, l’une des Antilles appartenant 
aux Anglais. 

Ce bois nous arrive en billes de diverses, longueurs depuis 
2 jusqu’à 3 mètres et sur un diamètre de 110 à 330 millimè¬ 
tres. L’écorce qui les recouvre est brune, tirant sur le bleu ; leur 
bois est gris, rougeâtre et ondulé ; il est assez lourd, compacte 
et d’une odeur agréable qui augmente en vieillissant. Pour don¬ 
ner plus de qualité au bois de Sainte-Lucie , on affirme qu’il faut, 
après avoir coupé l’arbre, le laisser enfoui sons terre pendant 
quelque mois. Ce moyen resserre, dit-on, des pores ordinaire¬ 
ment trop larges et lui donne une couleur plus rembrunie. 

On devra choisir ce bois sain, de bonne odeur et mondé de 
tout aubier. 

Les ébénistes et les tourneurs l’estiment beaucoup à cause de 
ses propriétés odorantes et du poli qu’il est susceptible de prendre. 

Quelquefois on remplace ce bois par celui du cerisier à grap¬ 
pes nommé putierdans les Vosges, et qui lui ressemble beaucoup 
quoiqu’il possède moins d’odeur. 

Bois lie Sainte-ÜIartlte. 

Anglais, martin’s woon; — allemand, martensholz, saikt-mab- 
tensholz; — espagnol, palo de san Martin, palo brasilete 
de SANTA marta; — poTtugais, PAO DE SAM MARTiM; — italien , 
lEGNODE SANTA MARTA. 

Le bois fie Sainte-Marthe est tiré|d’une variété des cœ- 
salpinia échinata de la Décandrie monogynie de Linné. La culture 
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de cet arbre paraît exclusive dans le district du Coudinainarcha 
dans laColoml)ie. Son bois tient le second rang parmi les bois 
rouges, à cause de sa richesse en couleur, de sa densité et de son 
beau poli. Le cœur en est moins serré qne la circonférence. 

Nous recevons ces bois en bûches de 6 à 8 décimètres de 
longueur sur un diamètre de 2 décimètres. L’une de leurs ex¬ 
trémités est toujours arrondie et l’autre carrée. Dans tous les sens 
de ces bûches, il existe des sillons ou des crevasses assez profon¬ 
des qui sont plus ou moins chargées d’un aubier blanc jaunâtre. 
L’intérieur de ces bûches est d’un beau rouge dont la vivacité 
varie selon que leur coupe est fraîchement faite. Elles ont le 
même diamètre dans toute leur longueur et chacune d’elles pèse 
ordinairement de 10 à 20 kil. au plus. On devra donner la préfé¬ 
rence au bois de Sainte-Marthe qui sera le moins chargé de cre¬ 
vasses et d’aubier, ainsi qu’aux bûches de fortes dimension, à 
cause des nombreuses parties colorantes qu’elles peuvent con¬ 
tenir. 

Bois de sautlal. 

Latin, sandalum ; — anglais, sauders, saunders ; — allemand, 

SANDEL SANDELHOLZ; —espagnol, SANDALO , PALO DE SAISDALO ; 

portugais, sandalo , pao ou madeira de sandalo ; — italien, 

SANDALO, LEGNO SANDALO. 

SaNDAL en RUCHES PLATES. CaLIATOUREN BUCHES LONGUES 

— CALIATOUR. — EN BUCHES COURTES. 

Le bols de sandal est retiré d’un arbre de la Décandrie 
monogynie de Linné, qui croît aux Indes-Orientales. 

Ce bois circule dans le commerce en bûches plates, d’une lon¬ 
gueur de 1 mètre à 1 mètre et demi snr une largeur de 216 à 3 
décimètres et une épaisseur de 25 à 50 millimètres. Il est fila¬ 
menteux et sa couleur est d’un rouge plus ou moins vif ; il est 
moins lourd que le caliatour et ses pores sont moins serrés ; il le 
remplace souvent en teinture. ^ 

Bois de saudal Caliatour. 

Latin, lignum sandalum; — anglais, caliatun-wood ; — aile* 

mand , kahatur zol; — espagnol, palo caliatur; — portu¬ 
gais, PAS caliatur; —italien , legno caliatur, b coriatub. 

Le bois desandal Caliatour, qu’on nomme aussi San¬ 
tal et Caliatour, provient d’un arbre qui est présumé appartenir 
aux cœsalpinia delà Décandrie monogynie de Linné. H eu circule 
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daus le commerce deux espèces désignées plus haut, qui nous 
viennent des Indes-Orientales où les naturels donnent à l’arbre 
producteur le nom de Sercanda ou de Sarcanda. 

Lesbûelies lougues et roniles ont le plus souvent 2 
mètres 6 décimètres à 3 mètres 25 centimètres de longueur sur 
un diamètre de 100 à 160 millimètres sur une de leurs extrémi¬ 
tés,et de 50 à 80 millimètres sur l’autre. Chacune de ces extré¬ 
mités est entaillée de manière à pouvoir attacher chaque bûche 
pour en former des radeaux. En les examinant bien, on y remar¬ 
que parfois une teinte rouge très obscure à 5 ou 6 millimètres de 
profondeur, ce qui dénote un séjour assez prolongé dans l’eau. 

Le Caliatoup bûches courtes et rniides est d’une 
longueur de 1 à 2 mètres sur nn diamètre de 70 millimètres à 25 
centimètres. Il est ordinairement réservé à l’ébénisterie quoiqu’on 
l'utilise quelquefois en teinture. 

Le Caliatour est extrêmement lourd et dur ; il présente à la 
sonde une couleur jaspée d’un rouge plus ou moins vif. Son 
principal emploi s’effectue daus la teinture des laines auxquel¬ 
les il donne une couleur rouge tirant sur le marron qui lui esl 
particulière et qui le fait rechercher par les teinturiers. 

On devra toujours donner la préférence au caliatour le plus 
lourd et le plus monté en couleur, de même qu’à celui qui aura 
le moins séjourné dans l’eau, car alors il présente une croûte 
noire et épaisse qui donne un déchet fort grand. Cette remarque 
est très essentielle pour le rendement. 

Ce bois se vend au poids net avec une réduction de 2 p. cent 
de trait pour le mauvais bois. 

Bols de sautai. 

Latin, saxtalum ; — anglais, sacders , saimders ; — allemand, 

SANDEL , SAXDELHOLZ ; — espagnol , SANDALO, PALO DE SANDALO ; 

— portugais, sandalo paoen madeira de sandalo; —italien , 

SANDALO, LEGNO SANDALO. 

Bois SANTAL CITRIN. BOIS SANTAL ROUGE. 

— SANTAL BLANC. 

Le bois de santal eltrin, 'qu’on nomme aussi sandal, 
provient d’un arbre peu connu que Linné a placé dans son Octan- 
drie monogynie. On en distingue deux esjièces, le santal blanc et 
le citrin ; ces deux bois’ réunis prennent le nom de santaux. 
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Le bols de santal cltrln nous arrive en petites bûches 
dont le poids ne dépasse pas 6 à 7 kilog. Il est dur, solide, d’une 
couleur jaune citrine, d’une odeur et d’une saveur très agréables, 
légèrement amères et aromatiques ; l’arbre qui le produit est ba- 
cifère ; ses feuilles sont pinnées et ses fleurs d’un bleu d’azur 
foncé; quant à ses fruits, ils sont de la grosseur d’une de nos ce¬ 
rises. Ce bois nous vient des Indes et des iles de Timod. 

La pharmacie a abandonné l’emploi des santaux qu’elle uti¬ 
lisait autrefois dans une infinité de sirops, d’électuaires stoma¬ 
chiques et comme fumigatoires. 

Le bois de santal blane est donné par un arbre jeune. 
Ou doit le choisir en billes de fortes dimensions, inodore et d’une 
couleur jaune citrine. Les ébénistes et les tourneurs l’utilisent 
avec avantage. 

On devra choisir le santal blanc aussi odorant que possible , 
dépouillé de son aubier et présentant des billes fortes et bien 
unies ; les ébénistes et les tourneurs en font des objets de luxe 
de bonne odeur. 

Bols de santal rouge. (Voyez bois de sandal. ) 

Le bois de sang tire son nom de l’analogie de sa couleur 
avec celle du sang. L’arbre qui le produit est le copabier ou co- 
pabu du Brésil. (Voyez bois de copahier.) 

Bois de sapan. 

Latin, ligndm sapan; — anglais, sapan wood; —allemand, sa- 

PANHOLz;— espagnol, sapan, sapan grande; — portugais, 

SAPAN SAPAN DO JAPAO ; —italien, LEGNO DI SAPANO. 

sapan de siam. sapan de japon. 

— DE MANILLE. — DE l’iNDE. 

— DE BATAVIA. 

Le bois de sapan, lois de Lamon ou bois de Japon, est 
produit par un arbre peu connu des Indes-Orientales que plu¬ 
sieurs auteurs ont confondu avec le bois debrésillet, ce qui l a 
fait classer dans la Décandrie monogynie de Linné. Ce bois 
est infiniment plus léger que le brésillet ; son fil est droit ; il se 
rompt plus facilement et a de la moelle au centre de ses billes- 
Cette moelle, semblable à celle de nos sureaux d’Europe, n c* 
diffère que par sa couleur qui est jaune; elle tombe parfois lors¬ 
qu’on expose ce bois aux intempéries de l’air ; aussi ces deux es- 
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jæces de végétaux ne peuvent aj)parlenirà la mémo famille. Les 
produits qu’ils donnent en teinture sont d’ailleurs bien différents ; 
celui-ci donne une couleur rouge bien prononcée et l’autre une 
teinte rosée. 

Le bols de sapan de siam est le plus recherché ; ses 
bûches qui ont souvent 2 mètres 2 décimètres à 2 mètr.'s 6 
décimètres de longueur sur 10 et 15 centimètres de diamètre, 
sont unies, très-droites et bien mondées de leur écorce. 

Le bols de sapaii du Japon, semblable au précédent, est 
en bûches de plus petites dimensions et donne des teintures 
moins avantageuses. 

Le sapau de l’Inde comprend tous les bois qui nous arri¬ 
vent de Calcutta ; quelques-uns sont d’assez belles dimensions, 
mais généralement les billes en sont minces et torses. 

Le sapait de Batavia est en bûches irrégulières, torses et 
mal pelées, aussi lui assigne-t-on un rang inférieur dans le 
commerce. 

Le bols de saplit est produit par un très grand arbre de la 
Monœcic monadelphie de Linné, qui est toujours vert. Il se trouve 
sur les plus hautes montagnes de l’Europe, de l’Asie et de l'.A- 
mérique septentrionale. Son bois est blanc, tendre, léger et 
spongieux ; il est cependant ferme et plie rarement sous le faix. 
On l’emploie dans les mâtures des grands vaisseaux et dans les 
pièces de forte charpente; après le chêne et le châtaignier, c’est 
le meilleur pour cet usage. Le Lois de sapin du nord, qu’on 
nomme dans le commerce nerva, sert à faire des tables et des 
meubles de menuiserie ; il prend également mal le poli et le 
vernis; aussi le colore-t-on par des couleurs transparentes. 

Ce bois se vend an pied d’arbre, au nombre et non au poids. 

Bols de sassafras. 

Latin, sassafras ugnum; — anglais, sassafras wood; — alle¬ 
mand , SASSAFRAZOI.Z ; - CSpagnol , PALO DE SASSAFRAS ; - 

portugais, pao de sassafras ou depavanne; — italien, léglo 

SASSAFRAS O PAVAfi.NE. 

Le Bols de sassafras, qu’on nomme aussi laurier des Iro- 
quois et pavane des Indes, provient d’un arbre de YEnéandrie mo- 
nogynie de Linné, qui croît dans la Virginie, la Caroline et la Flo" 
21 
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ride. Les Espagnols, conquéranls de cette dernière contrée, le re¬ 
marquèrent pour la première fois en 1538, sous le règne de Fer¬ 
dinand de Solo. Cet arbre est très beau, et il s’élève à une très 
grande hauteur ; il est droitde forme, de la grosseur d’un pin 
médiocre, couvert d’une écorce épaisse et raboteuse, rougeâtre 
et facile à rompre, plus odorant que le buis et d’une saveur 
plus aromatique. Ses feuilles sont anguleuses, toujours vertes et 
d'une odeur agréable lorsqu'elles sont sèches. Quant à ses fleurs 
elles sont jaunes, rassemblées en bouquets et formées de siï pé¬ 
tales ovales terminés en pointe avec neuf étamines. Son fruit est 
une espèce de gland qui desséché est jaune et d’une odeur ex¬ 
trêmement suave. ( V’oyez muscades de sassafras. ) 

Nous recevons plus souvent la racine de cet arbre que le tronc, 
par la raison que la racine et son écorce ont beaucoup plus d’o¬ 
deur. On doit les choisir de fortes dimension, odorantes et d’une 
belle couleur cannelle foncée. 

Bols satlnë. (Voyez bois marbré. ) 

Le bols de saule est produit par un arbre de la Dioécie 
diandrie de Linné, qui atteint 14 à 20 mètres de hauteur et qui 
vient naturellement en Europe. Il est blanc, léger, tendre et po¬ 
reux. Il est employé chez les vanniers comme l’osier, et par les 
vignerons en échalas. 

Le bols de selage est celui qui est débité à la scie; on le 
nomme ainsi pour le distinguer du bois de brin qui est seulement 
équarri avec la cognée et de celui qui n’est que fendu. Les plan¬ 
ches , les solives, les poteaux et les chevrons sont des bois de 
sciage. 

Les bols de seuteur comprennent tous les bois qui peu¬ 
vent servir en parfumerie à cause de leurs propriétés odorantes. 

Bols de sorbier. (Voyez bois de cormier.) 

Les bols de Spa comprennent tous les bois blancs suscep¬ 
tibles d’entrer dans des ouvrages de luxe et d’élégance, tels que le 
bois de houx à grandes feuilles et les bois de sycomore et de 
grand marronnier d’Inde. 

Les bols sudorifiques sont ceux dont les propriétés mé 
dicinales excitent la transpiration ; ils sont au nombre de quatre, 
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te gayac et le sassafras connue Ijoisotla sqifitie eila salsepareille 
comme racines. 

Le bois de sureau est fourni par un petit arbre de la Poi- 
tandrie digynie de Linné. Il est dur, jaune et flexible ; son grain 
est fin; il prend le poli et le vernis. Les bimbelottiers et les tour¬ 
neurs en recherchent les trognes noueuses. 

Bois de Surinam. 

Latin, quassia. amara ; — anglais, quassi-wood ; —allemand, 

QUASEIA , QUASSIEN HOLZ ; — CSpagUol , QUASSIA O PALO QUASIA ; 

portugais, palo de quasia ; —italien, pas de quasia. 

Le bois de Surinam, dont le vrai nom est lois de quassie, 
est la racine d’un arbre de la Décandrie monogynie de Linné, fa¬ 
mille des simaroubées, qui croît dans l’Amérique-Méridionale, à 
Surinam et à la Jamaïque. 

Cette racine est en bûches cylindriques revêtues d’une écorce 
très uniforme ; sa grosseur varie depuis celle du pouce jtisqu’à 
celle de la cuisse ; sa longueur est d’un mètre à 1 mètre -3 dé¬ 
cimètres. Cette écorce est de couleur grise cendrée, tachetée de 
noir, très fragile et peu adhérente à la partie ligneuse de la ra¬ 
cine qui est blanche et légère, quoique solide et dure. .Son odeur 
est nulle; sa saveur est extrêmement amère. Elle est soluble dans 
l’eau; en l’analysant Thomson y a découvert la cassine. (Voyez 
ce mot. ) 

Autrefois , on administrait ce bois de Surinam en poudre , en 
extrait ou en teinture alcoolique ; c’était un remède stomachi¬ 
que et anti-septique dans les fièvres intermittentes. On lui subs¬ 
titue aujourd’hui la gentiane et le houblon. 

Pour le choix de ce bois, il faut avoir égard de point en point 
à la description que nous en donnons. 

Le bois sur le retour veut dire celui qui est trop vieux 
et qui commence à diminuer de valeur. On désigne aussi sous ce 
tiom les chênes quï ont plus de deux cents ans. 

Bols de sycomore. ( Voyez érable. ) 

Les bois tolllis comprennent les bois qui se mettent tous 
les cinq ans en coupe régulière pour le chauffage ou pour la vente 
ordinaire et dont l’âge n’excède pas quarante ans. Lorstpi’ils ont 
dépassé cette limite, ou les nomme futaie sur taillis. 
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Bols tle taiiiarlsc. 

Latin, tasurilcus ; — anglais, tamarisk ; — allemand, tama- 
RiSKR?! ; — espagnol, tamarisco : — portugais, tamargueiras, 

TRAMARGUERAS ; — italien, TAMARIG1E , TAMERtCE, 

Le tooisdetaniarîsc, qu’on nomme aussi Tamarif, pro¬ 
vient d’un arbre de la Pentandrie tryginie de Linné. Il atteint 
une moyenne hauteur en Espagne, en Italie, en France et dans 
les environs de Narbonne. La tige de cet ari^re, d’une grosseur 
ordinaire, est revêtue d’une écorce rude, grise en deliors et rouge 
en dedans. Ses feuilles sont rondes, menues, à peu près sembla¬ 
bles à celles du cyprès et d’une couleur verte pâle ; ses fleurs qui 
naissent aux sommités des rameaux, sont disposées en petites 
grappes blanches et purpurines, composées chacune de cinq pé¬ 
tales. n leur succède des fruits lanugineux renfermant des se¬ 
mences noirâtres. 

Le bois de tamarisc est blanc, d’une saveur presque nulle et 
sans odeur; on doit le choisir garni de son écorce. Ce bois peut 
servir à la médecine. Parle tour, on en forme des tasses, des go¬ 
belets et de petits barils dans lesquels on fait séjourner les bois¬ 
sons qui acquièrent par là une vertu désopilative. L’écorce de 
tamarisc est employée dans les maladies de la rate et toute la 
plante brûlée donne beaucoup de potasse. 

Bols detantbac. (Foyez bois d'aloès.) 

Le bois de teefe, que l’on désigne aussi sous le nom de chêne 
des Indes ou de Malabar, provient d’un arbre delà Pentandrie 
monogynie de Linné, qui croît abondamment dans les Indes- 
Orientales et principalement à Java où il en existe des forets 
immenses. Les côtes occidentales de l’Afrique en possèdent éga¬ 
lement; la couleur de ce bois est d’un brun clair; il a l’apparence 
du chêne d’Europe. Il est facile à travailler, poreux et incorrup¬ 
tible; sa saveur amère le garantit de l’attaque des vers. Les An¬ 
glais et les Américains s’en servent de préférence à tout autre 
pour leurs constructions navales ; aussi s’en fait-il une immense 
consommation et en retire-t-on beaucoup des côtes d’Afrique. 

Les blessures occasionnées par ce bois sont difficiles à guérir 
et quelquefois deviennent dangereuses ; nous dirons même que 
plusieurs ouvriers blessés par ses éclats sont morts en peu de 
temps. Ce bois se vend au pied d’arbre et au pied cube. 



BOI 32.1 

Les bols de telitture comprennent tous les bois qui ont 
un principe colorant, tels que le campêche, le brésil ou fernam- 
bouc , le sapan, le bois jaune et tous ceux qui sont à l’usage du 
teinturier. 

Le bols de tilleul nous est fourni par un grand arbre de la 
Poliandrie tnonogynie deLinné, dont on distingue huit variétés. Il 
vient naturellement dans les climats tempérés de l’Europe et dans 
l’Amérique Septentrionale. Son,bois est léger, tendre et flexible ; 
le grain en est extrêmement fin ; on le coupe facilement en tous 
sens. Les sculpteurs le mettent au premier rang pour leurs ou¬ 
vrages ainsi que les graveurs eu taille douce ; il est enfin généra¬ 
lement employé, à cause de ce qu’il se gerce peu et se fend en¬ 
core moins. Il n’est pas attaqué par les vers et est de longue du¬ 
rée. Ses jeunes rejetons servent aux vanniers en remplacement 
du saule; son charbon est le meilleur pour fabriquer la poudre à 
canon ; bien sec , il est excellent pour le chauffage. Ce bois s’a¬ 
chète an pied d’arbre et au nombre seulement. 

Bols de tlapalcypathl. ^Yoyez bois nephbktique.') 

Les bois tortiis sont ceux que leur conformation bizarre ne 
permet guère d’employer qu’à la construction des courbes de 
navires. 

Les bols tortillards ue sont point admis dans les membru¬ 
res des navires à cause des vides nombreux qu’ils laissent. (In 
les destine seulement à être brûlés. 

Bols de touehe. ( Voyez bois marmanteaux . ) 

Les bois de trauehë ou tranchés sont remplis de nœuds ou 
de fils obliques qui sont susceptibles de casser à la moindre ré¬ 
sistance et de se fendre. 

Le bois de traverse n’est autre que le hêtre sans écorce, 
destiné à chauffer les fours des boulangers et des pâtissiers. 

Le bois de tremble provient d’un grand arbre qui est une 
des variétés du peuplier et qui fait partie de la Dioécie octandrie 
de Linné. Son bois est blanc, très léger et poreux ; il peut rem¬ 
placer le bois de tilleul dans tous ses emplois excepté dans la 
sculpture. 

Le bois de twya est peu connu; on l’assimile au sapin à 
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qui l’oii donne toutefois la préférence à cause de sa dureté et 
de sa plénitude. Il est léger, résistant, ne se tourmente pas et 
prend bien le poli. Son odeur forte à la coupe s'affaiblit promp¬ 
tement. 

Bols fie testait. ( Voyez bois de rose. ) 

Les bols Tepiiiouliis comprennent tous ceux qui sont pi¬ 
qués par les vers. 

Bols de Terne. (^Voyez bois d’aulne.). 

Bols vert. ( Voyez ébène verte. ) 

BotsTersës. (Voyez bois chablis.) 

Le bols vif sert à désigner tous les bois équarris dont les arê¬ 
tes sont bien vives, sans flaches , et qui sont complètement dé¬ 
barrassés d’écorce et d’aubier. 

Le bols de vigne appartient à un arbrisseau sannenteiu de 
la Pentandrie monogynie àe Linné. Son tronc est d’une trop faible 
dimension pour être employé dans les arts; les tourneurs et les 
canniers en forment cependant quelques objets utiles. Son bois 
brûle fort bien et fournit une flamme très ardente; ses cendres 
appliquées extérieurement sont estimées contre les douleurs de 
goutte et de rhumatisme ; elles sont très alcalines et fournissent 
beaucoup dépotasse carbonatée par la lessivation. 

Bols violet. 

l.atin, RioLAREUM;— anglais, polixander-wood; -r allemand, 

YiELCHENHOLz; — cspagiiol, PALo vioLACEO ;— portugais, 

paloviolete; — italien , legno x'iolaceo. 

Le bols violet provient d’un arbre inconnu aux botanistes. 
Les Hollandais l’ont fourni long-temps au commerce; aujourd’hui 
il nous vient directement de la Guiane. Ce bois circule eu ma- 
ilriers de 2 mètres à 2 mètres 6 décimètres de longueur sur 160 
a 200 millimètres de diamètre. Il est couvert d’un aubier jaunà- 
ire; son coeur est d’un violet uniforme et son grain fort et fi¬ 
breux ; il se vend facilement et prend un poli et un vernis dont 
la durée est malheureusement trop courte. 

On confond souvent ce bois avec le palissandre, mais sa con¬ 
formation ni même sa couleur ne peuvent en aucune manière 1 y 
assimiler. L’ébénislerie et la marquetlerie l’emploient avecsiicce».. 
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Bols de violette. (Voyez bois de pauss\«dre.) 

Le fcols de yeuse provient d’un grand arbre de la Monoécit 
polyandrie de Linné, espèce de chêne vert que l'on nomme aussi 
Eouse. Il devient grand comme le pommier et croît dans les con¬ 
trées méridionales de lajFrance, en Espagne et en Italie. Son bois 
est dur, pesant et recouvert d’une écorce crevassée; on l’emploie 
aux mêmes usages que le chêne. 

BOli B’ARmiÉlVn!. 

Latin,B0Lus armenia; — anglais, armenian stoxe ; — allemand, 

ARMENISCHER STEIN, BLAUER BOLUS ; - espagnol, PIEDRA ARME¬ 

NIA ; — portugais, pedra armenia ; — italien, petra di armenia . 

Le bol d’arniéule, qu’on nomme aussi bol oriental, est une 
terre argileuse, pesante et styptique, happant fortement à la lan¬ 
gue et colorant les mains. On en distingue dans le commerce 
trois sortes : le blanc, le rouge et le jaune. L’Arménie avait autre¬ 
fois la réputation de posséder les meilleures qualités ; aussi ne 
reconnaissait-on que le bol qu’elle fournissait exclusivement 
pour l’usage de la médecine; mais depuis qu’on s’est convaincu 
que la France en possède d’aussi bons, le commerce s’approvi¬ 
sionne tour-à-tour à Blois et à Saumur, en Bourgogne et en 
Auvergne. Les côtes orientales de la Méditerranée en sont abon¬ 
damment pourvues. La Bohême, la Hongrie et la Transylvanie 
peuvent aussi en fournir qui rivalisent avec ceux d’Arménie. De 
quelque couleur que se trouve le bol, on doit le choisir doux au 
toucher, exempt d’impureuis, non graveleux, luisant, se pulvéri¬ 
sant facilement, s’attachant promptement aux lèvres, se dé¬ 
layant avec difficulté dans l’eau et finissant par y former une 
pâte. Ces bols circulent dans le commerce tels qu’on les retire des 
carr.ères ; seulement, pour que les artistes et les médecins puis¬ 
sent les employer immédiatement, on leur fait subir une prépara¬ 
tion et on leur donne la forme de trochisques ou de pain orbicu- 
laires sur le côté des([uels on pose l’empreinte d’un cachet. Le 
bol rouge est le plus estimé de tous. La médecine a reconnu au 
bol d’Arménie des qualités astringentes et dessicatives ; les do¬ 
reurs s’en servent pour faire l’assiette de l’or et les relieurs 1 é- 
crasent avec une molette en l’humectant avec nn blanc d’œuf 
mêlé d’eau pour appliquer leur dorure sur la tranche des livres. 
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Le bol se vend au poids net ; il nous vient du Levant en futailles 
de 300 ou de 500 kil. et de l’intérieur sans poids déterminés. 
BOliET. ( Voyez agaric.) 

BOliET comestible. (Voyez champignons. ) 

BOEET de ÎTIÉEEZE. ( Voyez agaric blanc.) 

BOIVBE, tampon de bois rond qui sert à boucher un trou, 
ordinairement pratiqué sur une des parties bombées d’une barri¬ 
que pour y introduire le liquide. 

B02VDE Eflf EIÈBE. (Voyez lièges. ) 

BOUT heutry. 

I-atin, BONüs hbnricüs ; — anglais, spinage ; — allemand. stol- 
zER HEiNRicH wiLDER sPiNAT ; — espagnol, ESPiNACA ; — portu¬ 
gais , ESPiNAFRE ; — italien, spinace. 

Lebonbenry, qu’on nomme aussi épinard sauvage, est 
une plante de la Pentandrie digynie de Linné, qui pousse plusieurs 
grosses tiges de la hauteur de 4 décimètres qui sont revêtues 
d’un grand nombre de feuilles triangulaires, à peu près sembla¬ 
bles à celles de l’épinard, ce qui lui a valu son surnom. .Ses fleurs 
sont disposées en épis aux sommités des tiges ; elles sont com¬ 
posées de cinq étamines et de deux pistils ; la partie postérieure 
du calice devient le fruit. C’est une espèce de capsule qui ren¬ 
ferme une semence presque ronde et aplatie. Quant à la racine, 
elle est longue, grosse et divisée en plusieurs branches de cou¬ 
leur jaune comme celles de la racine de patience. 

Le bon henry croît dans les lieux incultes et contre les murail¬ 
les. On l’emploie quelquefois dans les cuisines à la place de l’épi¬ 
nard ; il est reconnu vermifuge. rafraîchissant et laxatif. On l’ap¬ 
plique extérieurement sur les ulcères qui viennent à la racine des 
ongles et sur les varices de l’anus. 

BOSTlîE BAME. ( V’oyez arroche. ) 

BOUT HOJTIÎflE. (Voyez BOUILLON BLANC. ) 

BODîIVE'r BE PRÊTRE. ( Voyez fusin . ) 
BOü'SrETTE. (Voyez BRUNELLE.) 

B«W PAEAIVOIA TRIEOEIATA. (Voyez angustura.) 

LaBORACITE, quel’on désigne aussi sousle nom de magM- 

sieboratée, est une substance minérale, saline et native qui procc- 
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de de la combinaison de l’acide boracique avec la magnésie. 
Cette matière saline se rencontre à l’état opaque comme à 
l’état transparent, ce qui présente quelques nuances dans laua- 
ture de ses combinés, ainsi que l’ont établi diverses analyses de 
MM. Westrumb, Vauquelin etStromager. 

BORAVE. 

BORATES NEUTRES. BORATES DE POTASSE. 

— SOUS BORATES. — DE SOUDE. 

— d’ammoniaque. 

Les borates neutres sont des combinaisons de l’acide bo¬ 
rique avec les bases dont les sels ne sont ni acides ni alcalins. Ses 
sels sont encore peu connus. 

Le sous borate est la combinaison de l’acide borique avec 
un excès de base. Les sels qu’il comprend sont presque tous inso¬ 
lubles; il n’y a guère que ceux d’ammoniaque, de potasse et de 
soude qui soient solubles et qui se cristallisent. 

Le sous borate d’aiuntonlaque est produit par l’acide 
borique dissous dans un excès d’ammoniaque et dont on fait éva¬ 
porer la liqueur jusqu’à la pellicule ; le sel se cristallise par le 
refro.idissement. 

Le sous borat tle potasse s’obtient directement eu 
combinant la potasse avec l’acide borique dans des proportions 
convenables. 

Le sous borate de soude est le résultat de runion de 
l’acide borique et de là soude ; il circule dans le commerce sous 
<livers noms , tels que borax , chrysocole, sel de perse et tinckal , 
et sous divers états; àl’ctatbrut, lorsqu’il vient de l’iude et du 
Tilibèt; à l’état de borax demi raffinés, lorsqu’il vient de bi 
Chine, et comme borax purifiés ou raffinés lorsqu’il appartient à 
la Hollande ou aux produits français. (Voyez borax.) 

BORAX. 

Latin , boras sodœ alcalèscens , borax ; — anglais , borax ; 

allemand , borax ; espagnol , borax ; — portugais , rorax ; — 

italien, borax. 

BORAX brut. borax raffiné. 

— BORAX DEMI-RAFFI.NÉ. 

Le borax est un sel produit par la nature et par des procédés 
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chimiques ; aussi le renconlre-t-on dans le commerce sons trois 
formes différentes : dans un état brut, dans un état demi-raffiné 
et enfin dans un état de pureté parfaite. 

Le liorax brut, qu’on nomme aussi Tinkal et chrysocole, est 
d’une origine peu connue. Hoïfer, directeur des mines de Tos¬ 
cane, est le premier qui ait parlé de l’acide boracique natif; après 
lui, Besson a prétendu en avoir rencontré. Mais en examinant de 
bien près le borax, on distingue un acide qui n’a point d’ana¬ 
logue dans la nature et qui ne peut être qu’un sui-généris. Ce qui 
vient confirmer cette idée, c’est sa forme en cristaux opaques ou 
en prismes à six pans terminés par une pyramide dihèdre. Sa cou¬ 
leur est verdâtre; il est gras au toucher. Ce sel, qui est toujours 
très impur, nous vient dé Perse ; les lieux où on le ramasse sont 
formés de couches et il doit son origine accidentelle à la com¬ 
position simultanée des matières végétales et animales. Il s'eu 
trouve beaucoup dans le royaume du Thibet et principalement 
dans le lac de Necbal ou de Kierlakou. Cette espèce est rare, 
surtout depuis que la chimie est parvenue à la remplacer. 

Le borax deinl-raf flné nous vient de la Chine ; il est plus 
pur que le précédent et il est en outre distribué en petites, pla¬ 
ques cristallisées sur une de leurs surfaces et où l’on aperçoit des 
rudimens de prismes. Cette espèce est presque toujours d’un 
blanc sale et surchargée d’une poussière blanchâtre qui parait 
argileuse. Elle nous arrive en petites caisses de 60 kilogrammes 
pour lesquelles on accorde une tare nette. 

Le borax raffiné qui circule actuellement dans le com¬ 
merce est la combinaison de cinq parties d’eau, de six parties de 
carbonate de soude et de cinq parties d’acide borique cristallise, 
provenant des lacs de Toscane ; la chimie française le prépare 
avec avantage. Ce borax se présente sous la forme de cristaux 
très blancs et très transparents de la grosseur moyenne d un 
œuf de pigeon ou en prismes hexaèdres terminés par des pyra,- 
mides trièdres. Sa saveur est styptique; exposé à l’an , il 
couvre en peu de temps d’une efflorescence légère qui trouble 
sa transparence. C’est à Venise que les premières purifications 
du borax s’établirent ; ensuite les Hollandais perfectionnèrent ces 

procédés de manière à obtenir une préférence qu’ils ont long 
temps conservée, jusqu’à ce que MM. Lesguillerfrères, chimistes. 
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(le Paris, -vinrent nous dégager de ce tribut. M.M. Payen et Car¬ 
tier ont également beaucoup fait pour l’accroissement de sa con¬ 
sommation qui est assez majeure en médecine où ou l’emploie 
avec succès comme fondant, emménagogue et collatoire pour 
la guérison des ulcères et des aphtes de la bouche ; dans les arts, 
il facilite la fusion des métaux ; on s’en sert surtout dans les sou¬ 
dures et l’on en forme un assez beau verre uni avec le silice et 
même des pierres précieuses artificielles. 

Ce borav se vend au poids net en caisses de 75 à 100 kilog. 
On devra choisir celui qui sera le plus blanc, d’une belle trans¬ 
parence , sans débris ni poussière. 

BOKARIT. [Voyez boracite.) 

BORE, corps combustible simple, non métallique, pul¬ 
vérulent, d’une couleur verdâtre assez foncée, insipide et ino¬ 
dore. Ce nouveau corps ne se rencontre qu’à l’état de combinai¬ 
son avec l’oxigène. Sa découverte fut faite en 1819 par MM. Gay- 
Lussac et Thénard ; peu connu encore, il n’est point employé, 
ce motif ainsi que la difficulté d’en trouver élèvent le prix de re¬ 
vient et contribue à rendre son usage presque nul. 

BORl-BORl. ( Voyez cubcuma. ) 

BOTBYS. 

Latin, botrys mexicana; — allemand, mexikaixischer thee, 

BOTRïkRAüT;— espagnol , biengranada ; — italien, botrik 
Botrys du Mexique. Botrys vulgaire. 

Le botrys du Mexique , qu’on nomme aussi Amiroisie ou 
Thé dti Mexique , est la feuille d’une plante de la Pentandrie di- 
gynie de Linné, qui croît dans celte contrée. Elle pousse des ti¬ 
ges de 650 millimètres, rameuses et d’une odeur forte mais agréa¬ 
ble. Ses feuilles sont vertes , lancéolées et dentées ; elles exha- 
l'ntun parfum aromatique. Ses fleurs sont staminéesetcompo- 
sées de cinq étamines et de deux pistils. Sa semence est très 
menue; ses racines sont fibreuses ou ligneuses. 

Ce thé nous est envoyé du Mexique en feuilles bien sèches et 
non roulées ; son odeur doit être très agréable et sa saveur âcre 
et aromatique. On s’en sert en infusion théïforme dans les diges¬ 
tions laborieuses, dans l’hystérie et dans les catarrhes chroniques. 

Ce thèse vend au poids net. 
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Le botrys -rulsaire ou de Pays est une plante de la Pen- 
tandrie digynie de Linné dont la tige droite ne s’élève qu’à la 
hauteur de 160 millimètres; elle se divise en plusieurs rameaux 
chargés de feuilles laciiiées , velues et découpées profondément. 
Ses fleurs sont composées de cinq étamines et de deux pistils ; ses 
fruits sont de petites graines arrondies et aplaties, enfermées 
dans une capsule ; sa racine est ligneuse fibrée et d’un blanc 
rougeâtre. Toute la plante a une couleur verte jaunâtre et une 
odeur agréable ; elle est recouverte d’un suc visqueux et gluant 
qui la rend adhérente aux mains. Le botrys vulgaire se plaît dans 
les lieux humides ; on le cultive dans les jardins de tout le midi 
de l’Europe. 

On emploie rarement cette plante, quoique son odeur forte et 
sa saveur âcre lui fassent accorder quelques propriétés actives et 
excitantes; on en prépare seulement une eau distillée. 

BAUCAGE. ( Voyez pimpbenelle. ) 

BOlJCHOASi DE ElEGE. ( Voyez liège. ) 
BOE^lIETllVE. (Voyez pimprenelle. ) 

BOUGIES. 

Latin, cereas candela. ; — anglais, wax-candle ; — allemand, 
wachslicht; — espagnol, bug lA, vêla de géra; — portugais 
BOGtA, VELA DE GERA ; —italien, CANDELA DI GERA. 

Bougie diaphane. Bougies chirurgicales. 

— DE CIRE. — PHILOSOPHIQUE. 

— DE l’Étoile. — du pérou. ‘ 

Sous ce nom générique, on comprend diverses espèces de chan¬ 
delles, telles que les bougies diaphanes, les bougies de cire, les 
bougies de l'étoile, etc. Ou entend en outre par ce mot de pe¬ 
tites verges dont la chirurgie se sert en les introduisant dans 
l'urètre pour le dilater cl consumer les carnosités qui y sont 
adhérentes. 

La bougie diapbaHe se compose de 7/8 de Iilaiic de ba¬ 
leine ou spennaceli et d’un huitième de cire. Ces deux matières 
sont à l’avance épurées et blanchies au suprême degré; on les 
fond ensemble et on les coule dans des moules à la sortie des¬ 
quels on leur donne le poli et le lustre en les roulant sur des ta- 
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l)les de marbre. La plus blanche et la plus diaphane est celle qne 
l’on doit préférer. Cette qualité de bougie est très recherchée à 
cause de sa consommation. La bougie diaphane a pris naissance 
à Paris; aussi cette ville a-t-elle conservé jusqu’à ce jour la spé¬ 
cialité de sa fabrication. 

La fconglc de eire se confectionne en cire jaune et en 
cire blanche ; les procédés que l’on emploie pour cela emj)êchent 
de reconnaître facilement sa pureté. Elle ne se fait pas d’un seul 
jet comme la précédente ; c’est une mèche que l’on recouvre de 
différentes couches de cire; de sorte que lés couches superficiel¬ 
les peuvent être formées de matières très belles et très blanches, 
tandis qu’au contraire celles de dessous proviennent souvent de 
mauvaises qualités mélangées de suif. Ce dernier cas donne la fa¬ 
cilité d’en fabriquer à des prix très modérés comme celles que l’on 
nomme bougies filées ou bougies connues à Paris sous le nom 
d’allume, formées par une ou deux couches de cire jaune ou blan¬ 
che. On l’égalise ensuite et on la lustre en la faisant passer par 
des filières de grosseur convenable ; souvent aussi on la replie 
sur elle-même pour en former des poignées. Ces deux espèces de 
bougies se préparent dans les principales villes de France; les 
plus réputées sont Paris, Bordeaux et le Mans. Cette dernière 
en fournit immensément au commerce. 

Les premières bougies furent confectionnées à Bougie sur les 
côtes d’Afrique et nous fûmes long-temps tributaires de cette 
contrée. 

La liougie de l’étoile est composée de suif de mouton pu¬ 
rifié par des acides énergiques et passé à la presse hydraulique ou 
aune machine à vapeur, suivant le procédé adopté par l’indus¬ 
triel qui la confectionne ; ce procédé est susceptible dans tous les 
cas de donner à la bougie l’acide stéarique qui lui devient indis¬ 
pensable pour parvenir à une belle préparation. Ainsi donc, la 
bougie de l’étoile n’est autre chose qne du suif préparé auquel on 
donne l’apparence de la cire la plus blanche, sans pouvoir toute¬ 
fois lui en donner les qualités ; aussi sa réputation commence à 
s’altérer depuis quelque temps. C’est à Cambacérès que nous de¬ 
vons l’invention de cette bougie que l’on désigne aussi sons le 
nom de bougie stéarique et de bougie du soleil ou du phénix. 

Les Itoiigles eliiriirgleales sont des instruments cy- 



BOU 


334 

lindriques préparés avec de la toile line coripée par baudeleltes 
et dont les deux faces sont enduites d’un emplâtre ; on roule ces 
bandelettes et on les polit avec un polissoir comme la bou¬ 
gie sur une tablé de marbre. On en fait aussi avec des cordes de 
boyaux de diverses dimensions pour tenir le canal de l’urètre di¬ 
laté. Leur grosseur doit être en rapport avec le diamètre de ce 
conduit. 

L’invention de ces bougies date du xv® siècle ; on l’attribue à 
Alderetto, médecin portugais. Leur usage a été introduit en 1554 
en France par Ainatus , autre médecin portugais. En France elles 
furent long-temps confectionnées par les pharmaciens, mais de¬ 
puis nombre d'années, elles forment l’industrie de quelques hom¬ 
mes spéciaux qui sont parvenus à confectionner des instruments 
de ce genre présentant toutes les perfections désirables. 

La lioiisle pliilosopHlqiie n’est autre chose qu’une ves¬ 
sie remplie de gaz hydrogène bien pur et à laquelle est adopté 
un robinet qui sert à faire sortir à volonté ce gaz qui s’en¬ 
flamme à l’approche d’un papier allumé et qui imite très bien 
la flamme d’une bougie. 

Bougie du Pérou. (Voyez cierge.) 

Les BOlJIiES BE ITEABS sont aussi appelées boules 
d'acier et denancy . (Voyez tartratesde fer et de potasse.) 

BOlJIiESBE BliEIJ. (Voyez azur en boule.) 

BOPlIjIiOlSr BliABfC, un des noms vulgaires de la mo- 
lène. 

BOlJIIiljOIir SAEVABE. ( Voyez phlomis. ) 

BOEliEAE. 

Latin , betüla alba ; — anglais , birch , birch-tree ; — allemand, 

BiRKE, BiRKENBAUM ; — espagnol, ABEDüL ; — italien , betdla . 

betülla; — hollandais, berkenboom; — polonais, broza. 

Le bouleau, dont nous avons déjà faitconnmtre quelques- 
uns des usages en parlant de son bois, procure encore quelques 
avantages aux Suédois et aux Lapons. Son écorce, d’une blan¬ 
cheur éclatante, lisse et satinée , leur sert à couvrir leurs caba¬ 
nes et à confectionner des corbeilles , des chaussures nattées, 
des cordes, des filets, des bouteilles et des assiettes. Encore 
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pleine de son suc à demi résineux , elle fournit des torches qui 
éclairent très bien. On en retire par l’action du feu une huile 
poisseuse qui donne aux cuirs de Russie une qualité supérieure 
et une odeur particulière. En outre, les Kamtschadales trou¬ 
vent dans cette écorce un aliment et une boisson; ils la mettent 
dans leur caviar et en préparent une sorte de bière. Elle sert 
aussi de papier à divers habitants du nord. 

Le bouleau, d’après Dambourney, communique aux étoffes 
une multitude de nuances ; il a le précieux avantage de fixer 
la couleur des bois de Campêche et de Fernambouc. Sa sève 
extrêmement abondante est dépurative contre les éruptions cu¬ 
tanées et dartreuses ; on lui donne des vertus vermifuges. 

L’huile de bouleau est em[)loyée par les Russes pour guérir la 
blennorrhagie et les ulcères vénériens. (Voyez bois de bouleau.) 

BOUliliE'l'TK. (Voyez globulaire.) 

BOlIROAlRinE. (Voyez aune noir.) 

BOURDE, qu’on nomme aussiBartHe. (Voyez soude.) 

BOURO :ÉPISrE. ( voyez nerprun. ) 

BOURBÈBIE. ( Voyez aune noir. ) 

BOUROEonr. 

Latin, gemma ; — anglais , bud , eye or button ; — allemand , 

rupfwolle; — espagnol, yemia, pimpolle boton. 

Bourgeons de peuplier. Bourgeons de sapin. 

Les bourgeons sont d’après les botanistes les premiers ru- 
dimens des feuilles des végétaux. La nature les pourvoit d’une 
espèce d’enduit résineux, épais et gluant, dès le moment qu'ils 
paraissent au-dessus de leur tige, afin de les protéger sans doute 
contre les attaques des insectes ou les intempéries des saisons. A 
mesure que le bourgeon se développe, on remarque que son en¬ 
duit diminue et qu’il disparaît totalement quand la feuille est 
formée. 

Les bourgeons de quelques arbres sont utilisés eu médecine 
pour la préparation de quelques stomachiques et anti-scorbuti¬ 
ques, dans les affections goutteuses et dans les rhumatismes. Les 
plus usités sont ceux de peuplier et ceux de sapin. 

Les boiip|;eonii de peuplier noir sont oblongs et poiii- 
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tus, d’un vert jaunâtre , glutineux , s’attachant aux doigts, d’u¬ 
ne odeur forte assez agréable et gros comme un bouton de fleur 
d’oranger; ils sont émollienset balsamiques; pris en infusion, 
il sont bons pour les poitrines fatiguées. On doit les choisir 
récemment cueillis. 

Les lioiirgeoiüs tle sapin sont courts, étroits, raides, 
piquants et rangés autour d’un filet commun, figurant un cy¬ 
lindre terminé en corne. On doit les tenir secs et donner la 
préférence à ceux qui auront conservé dans cet état leur formes 
et leur mucilage. 

BOlJBRACHE. 

Latin, borago officinalis ; — anglais , borrage; — allemand, 

BORRAGEN , BORRAGO , BORRETSCH ; —espagliol, BORRAJO , —por¬ 
tugais, borragem; — italien, ,BORRANA, barragine; — hollan¬ 
dais , BERNAGIE, ber.nazie; — polonais, borak. 

Bourrache officinale. Bourrache petite. 

La bourracite, qu’on nomme aussi Bourrache, est une plan¬ 
te annuelle de la Pentandrie monogynie de Linné, originaire du 
Levant. On la propage avec beaucoup de facilité dans nos jar¬ 
dins ; elle est même devenue sauvage dans plusieurs provinces de 
France, surtout en Normandie. Son emploi fréquent en méde¬ 
cine et en pharmacie lui a donné de l’importance. Sa tige tend 
à s’incliner vers la terre et ne s’élève qu’avec peine à la hantenr 
de 5 décimètres au plus. Elle est ronde, faible, creuse, ten¬ 
dre , rameuse et garnie d’un duvet rude et piquant. Ses feuilles 
sont larges et oblongues, presque rondes, velues, un peu piquan¬ 
tes, rudes au toucher et beaucoup plus grandes près de la racine 
que vers le haut de la tige; elles diminuent d’épaisseur par pro¬ 
gression à mesure qu’elles s’en rapprochent. Leur odeur est un 
peu vireuse et elles sontremplies d’un suc épais et visqueux. Ses 
fleurs sont monopétales, d’une couleur bleue tirant sur le pur¬ 
purin et rarement blanches ; elles sont disposées en roue comme 
la mollette d’un éperon et rangées aux sommités des tiges. Quant 
aux fruits, ils naissent dans le calice et se composent de quatre 
semences réunies de couleur noire qui ont chacune beaucoup de 
ressemblance avec une tête de vipère. Sa racine est longue et 
grosse comme le doigt. 

On en fait sécher les feuilles et les fleurs séparément, et on se 
sert des unes et des autres en infusion. 
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La bourraclie est propre à tempérer les ardeurs du sang; ou 
radmiuistre avec succès dans les fièvres ardentes et bilieuses , 
les embarras du foie et les maladies lentes delà peau. 
Bourraehe petite. ( Voyez herbe aux. nombrils.) 

BOIIRHE. 

Latin, burra ; — anglais, cow-ii air ; — allemand, kuahiiahe ; — 
espagnol, pelo de vaca; — portugais, pelo de vacca; — ita¬ 
lien, PELO DI VACCA. 

.‘ïoiis le nom de bourre on comprend, dans le commerce, les 
poils de divers animaux, tels que ceux de taureaux, bœufs, lâ¬ 
ches, veaux, buffles, chevaux, cerfs, etc., qui ont été préala¬ 
blement détachés de leur peau à l’aide de la chaux et préparés 
dans les tanneries, chez les mégissiers, les chamoiseurs ou les 
hangroyeurs ; ces poils servent à garnir les selles, les bâts, ainsi 
qu’à rembourrer les chaises, les tabourets, les banquettes ou 
les formes de siège. On désigne aussi sous le nom de bourre de 
soie, de filoselle ou de fleuret, la partie de la soie qu’on rebute au 
dévidage des cocons. Cette partie est filée et mise en écheveaux 
comme la belle soie ; on en forme des lacets, des cordonnets et 
une infinité de tissus. 

BOURSE A BEROER. 

Latin, bursa pastoris; —anglais, shepherd’s purse, toy-wort ; 
— espagnol, talega. 

La bourse à berger, qu’on nomme aussi Tabouret , est 
une plante de la Tétradynamie filiculeuse de Linné, qui pousse 
d’abord des feuilles oblongues et découpées comme celles de la 
roquette et s’inclinant vers la terre ; il s’élève ensuite d’entr’el¬ 
les plusieurs tiges menues, rameuses et portant des feuilles en¬ 
tières ou découpées, mais plus petites que les premières. Ses 
fleurs sont petites, blanches et à quatre pétales disposés en croix. 
Son fruit est une silicule triangulaire qui a la figure d’une 
[letitebourse semblable à celles que les bergers portaient autre¬ 
fois à leur ceinture ; cela lui a valu son nom. 

Cette plante est vulnéraire , dessicative et astringente ; elle est 
peu employée. 

boursette. [ 7'oyez laitue de brebis. ) 

BOUSA , liqueur préparée en Egypte avec la mie de paiu 
fermentée dans l’eau. 
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BOlISSEROIiK. 


Latin, tJVA ürsi ; —anglais , bears-berry; — allemand, boerei^- 

TRAEBE, steiîsbeere; — espagnol, gayeba, buxarolla; —ita¬ 
lien , uvA d’orso , EVA ORsiNA ; — hollandais, beeren-dreif ; 

WOLFS-BEZIEN-BOOMBIE ; —Suédois , MIOLON, MIOLOERRIS. 

La liousserolc est la feuille d’nn petit arbrisseau nommé 
raisin d’ours ou arbousier traînant et que Linné a placé dans sa 
Décandrie monogynie. Cet arbuste ressemble à l’airelle ou mirtylle. 
Ses feuilles sont cependant plus épaisses, oblongueset arrondies 
comme celles du buis ; elles sont aussi plus étroites, rayées des 
deux côtés, nerveuses et d’une saveur astringente un peu amère ; 
ces feuilles sont attachées à des rameaux ligneux, longs de 30 
centimètres. Ses fleurs naissent en grappes aux sommités des 
branches; elles sont disposées en grelots d’une couleur rouge. 
Ses fruits sont des baies presque rondes qui renferment chacune 
cinq osselets rangés le plus souvent en côtes de melon, arrondis 
sur le dos et aplatis sur les autres surfaces ; leur saveur est 
styptique. 

Cet arbrisseau se rencontre en Italie et en Espagne. Nos pays 
méridionaux en possèdent de grandes quantités dont on fait sé¬ 
cher les feuilles avec soin pour les livrer ensuite à la consom¬ 
mation , qui en est devenue assez faible. 

On a reconnu aux feuilles de l’arbousier traînant des vertus 
diurétiques et astringentes ; elles sont également propres à com¬ 
battre les calculs urinaires ainsi que les ulcères des reins et ceux 
de la vessie. 

BOUTARQlJi;. 

Latin, boütarqum; — anglais, botargo, roeof müllets; — alle¬ 
mand , BOTARGÜM , BOTARGCN , BOTARGO , GESALZEXER END GE. 

TROCKNETER ROGON VONDEM FISCHE MEGIL; — espagnol, BOTARGO! 

— portugais, botarga , ovas de peixe de escabeche ; — ita- 

lien , BOTTARGA, POTARGA, BOTARICA , BOTARDA BETTAGRA. 

Les boutarques ou boutargues sont les œufs salés du 
muge, poisson de mer dont les nageoires ventrales sont situées 
en arrière des pectorales. Ces œufs servent journellement d’ab- 
ment aux Provençaux et aux riverains de la Jléditerranée. 

C’était autrefois un mets très recherché par les Grecs; il l’^st 
encore dans quelques pays méridionaux de l’Europe. Martigues, 
ville maritime des Bouches-du-Rhône, est particulièrement répu- 
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tée pour leur préparation qui s’opère de la raauière suivante : 
On enlève les œufs des poissons, et après leur avoir ôté les veines, 
on les lave bien, puis on les sale et on les presse entre deux plan¬ 
ches avec de fortes pierres.’Au bout de vingt-quatre heures, on les 
retire et on les fait sécher complètement au soleil; on les ren¬ 
ferme enfin dans des vases capables de supporter le voyage. Ainsi 
préparés, ces œufs se vendent pour le moins 3 fr. le demi kil., 
souvent même 6 et 10 fr., suivant leur rareté. Ceux qui nous 
viennent du Levant sont préparés à Alexandrie et en Egypte. La 
Sardaigne et Mascara, dans la Dalmatie vénitienne, fournissent 
des boutarques qui jouissent d’une grande renommée par toute 
l’Italie. 

Le boutarque se mange à l’huile et au vinaigre ou diien au 
jus de citron, 

BOlITEIIil/E». 

Latin, blticüla; — anglais, abottle; — allemand , clasbuteil- 
LE>; — espagnol, botella. 

Les lioiitetlles, bouteilles de verre, houteillcs légères ou gar¬ 
goulettes, sont des vases en verre de toutes couleurs et de toutes 
fonnes, qui servent à contenir toute espèce de liquides ou d’ob¬ 
jets susceptibles d’évaporation. Les bouteilles destinées à con¬ 
tenir le vin offrent à peu de chose près les memes formes et les 
mêmes couleur. 

Les légères nuances qu’on peut y remarquer prennent leur 
origine des localités qui produisent les sables et les fondants qui 
forment comme on le sait la base fondamentale du verre. Ainsi, 
certaines contrées utilisent le varech ou soude factice, d’autres 
se servent de cendres et de résidus de lessives. Lasilice qui forme 
aussi l’élément principal du verre est plus ou moins pure; les sa¬ 
bles jaunes plus fusibles peuvent aussi rendre le verre plus beau; 
de plus, les diverses matières qui entrent dans sa composition 
peuvent encore procurer aux bouteilles, par la présence du fer, 
des couleurs vertes plus ou moins foncées. 

Ce qui constitue un premier choix dans les bouteilles , c’est 
leur forme r égulière, l’épaisseur égale du verre dans toute leur 
entendue, une couleur nette, sans bulles ni grains et une recuite 
soignée; c’est-à-dire qu’il faut que les bouteilles aient passé sans 
trop rie promptitude de la température ronge à la température or- 
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binaire ; sans eelte condition, elles deriennent très cassantes ; il 
en est de même lorsqueles bouteilles ont été mal soufflées, c’est-à- 
dire lorsque l’épaisseur du verre n’a pas été répartie également. 

C’est d’après ce raisonné que l’on peut établir les premiers, 
seconds et troisièmes choix des bouteilles. 

Le défaut le plus grave dans la fabrication des bouteilles est 
celui qui résulte de la disproportion des matières qu’on y em¬ 
ploie, ce qui les rend plus ou moins susceptibles d’être altérées par 
le liquide qu’elles peuvent contenir ; ainsi, le verre dans lequel il 
y a excès de chaux ou d’alcali est impropre à renfermer du vin, 
de la bière ou tout autre acide. Pour s’assurer si une bouteille 
possède ce défaut, il suffit d’introduire de l’acide sulfurique étendu 
de huit à dix parties d’eau. S’il y a excès de chaux dans les six 
ou huit jours qui suivront, on apercevra dans l’intérieur et sur 
les parois delà bouteille des pustules blanches qui ne seront autre 
chose que du sulfate de chaux; si au contraire c’est l’alcali qui 
s’y trouve en trop grande abondance, on verra la bouteille chargée 
d’humidité. Du reste et pour plus de certitude, en y mettant de 
l’eau pure et en la tenant exposée pendant quelque temps à une 
doucechaleur, il sera facile de se Convaincre de la présence d’une 
surabondance d’alcali. 

Toutes les bouteilles se vendent au cent ou au mille. On en¬ 
tend encore par bouteilles légères les gargoulettes du mogol 
confectionnées avec une terre que l’on nomme terre de Paina. 
( Voyez GARGOULETTES. ) 

BOVTOiV D’OR. 

Latin , clichrysum stoechas citrika AfiGusTiFOLiA ; — anglais, 
ETERSAL FLAWER, CASSIDONY ; — espagnol , SIEMPREVIVA. 

Le bouton d’or est une plante de la Syngénésie polygamie 

superflue de Linné, quipousseplusieurstigesligneusesdelahau- 
teur de 5 décimètres. Ces tiges sont velues, blanches et garnies 

de petites feuiUes étroites, velues et blanchâtres aussi ; ses fleurs 
naissent à leurs sommités en forme de bouquets composés de 
plusieurs fleurons réguliers et découpés sur le haut en étoiles de 
couleur jaune cilrine et soutenues par des caUces écailleux, secs, 
jaunes et brillants commedel’or. Sa graine est oblongue, rousse, 
aigretée, odorante et âcre. La fleur du bouton d’or ne se flétrit 
qu’après nombre d’années et conserve long-temps son odeur 
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ï^réable. Cette plante se développe mieuv dans les sables et dau» 
les lieux secs ; elle a été reconnue incisive, apéritive et vermifuge. 

BRAl. (V'oyez matières résineuses.) 

BKAUrC-URSIBnE, liante nommée ainsiàcause de la res¬ 
semblance de ses feuilles avec le pied d’un ours. (Voyez açante.) 

BRAlVC-lJRSinri: fausse, (voyez BERCE.) 

BBASiBE. (Voyez bruyère.) 

BBAIVBERTZ , mot dont les Allemands se servent pour 
désigner le cinabre natif qui a pour gangue une matière bitumi¬ 
neuse qui brûle parfaitement. Cette mine est à l’état de sulfure 
et fort pauvre, puisqu’elle ne produit que 6 p. 100 de mercure. 
(Voyez SULFURE de mercure natif.) 

BRAUTBEVIIV , nom donné par les Allemands à de l’eau- 
de-vie commune tirée du vin. 

BRAEar-SPATlI, minéral composé de chaux et de manga¬ 
nèse. M. Berchem le nomme chaux magnésiène. (Voyez ce mot.) 

La BRASQFE, ainsi nommée en métallurgie et en chimie, 
est une poussière de charbon battue dont on remplit presque en¬ 
tièrement les creusets lorsque l’on traite des corps qui tiennent 
beaucoup à l'oxigène. 

BRAAER.A-AIVT1IEE MEJSrTICA, genre de plante 
assez semblable à l’aigremoine, très usitée en Abyssinie contre 
le Ténia. On en fait infuser 15 grammes dans l i hectograimnes 
d’eau : Ton prend le tout en deux doses à une heure de distance, 
le matin et à jeun. Ce médicament excite d’abord de fortes nau¬ 
sées, puis des douleurs assez vives dans les intestins, à la suite 
desquelles surviennent de nombreuses déjections par lesquelles 
le ver est expulsé. Le docteur Brayer dit avoir vu un garçon de 
café, de Constantinople, guéri de cette maladie par l’effet de 
cette plante. Il serait à désirer que Ton parvînt à mieux préciser 
Torigine de ce végétal, sur lequel M. Kunth a déjà fourni des ren¬ 
seignements botaniques consignés dans le second volume du Dic¬ 
tionnaire classique d'histoire naturelle. 

BRECHE. (Voyez cire.) 

RBÈCHE B’ABATHE. ( Voyez AGATHE.) 
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BREGAW. (Voyez BIÈRE DE SAXE.) 

BRÊME. (Voyez bière de brème. )■ 

BRlEEAar'rS. ( Voyez diamants.) 

BRIEEABITS BE VERBE. (Voyez aventurine.) 

BRIDEE. 

Latin, dater; — anglais, brick, brickstone, als dachpfanne, 
DACHziEGEL ; — allemand , ziegel , ziegelstein , als maüers- 
TEIN ; — espagnol , ladrillo ; — portugais , ladrilho , tuolo 
cüM QUE LE LADRiHAOs AS CASAS ; — italien , maltone , pietra 

COTTA , QÜADRETTO QUADRELLO. 

L’art delà briqnetterie remonte à l’antiquité la plus reculée; 
l’ancieune ville de Babylone était construite en briques. C’était 
aussi sur une brique que le jeune Giatto dessinait le troupeau 
confié à sa garde lorsqu’il fat rencontré parCiniabue.^ 

Les liriqiies, qu'on nomme aussi carreaux et tuiles fai Hères, 
sont le produit d’argiles, exemptes de toute impureté, pétries 
dans l’eau etmises en pâte à une consistante à laquelle on donne 
toutes les formes désirables ; dans cet état, on les expose à l’air 
libre pour les sécher, puis on les passe dans un four pour leur 
faire acquérir la dureté nécessaire aux divers usages qui leur 
sont réservés. 

La bonne qualité de la brique dépend du coup de feu que le 
briquetier lui a fait subir ; si elle a été trop peu chauffée, elle se 
décompose dans l’eau, pour peu qu’on l’y laisse séjourner; si au 
contraire elle a été chauffée à l’excès , il est rare qu’elle ne soit 
pas ordinairement déformée. Sa couleur alors est moins belle, 
mais elle résiste davantage aux influences atmosphériques. 

La fabrication des briques est très répandue en France. L’An¬ 
gleterre, peu pourvue de matériaux pour la construction, est oblr 
gée de recourir aux briques ; aussi s’en confectionne-t-il chez 
elle plus du double que chez nous et leur qualité est-elle infini¬ 
ment supérieure à celle des nôtres ; on cite surtout celles que 1 on 
destine à la construction des fourneaux et que l’on nomme ré¬ 
fractaires. 

La brique était d’un grand usage autrefois dans la construc¬ 
tion des édifices; elle sert encore à la construction des chenu- 
nées; pilée et mêlée avec delà chaux vive éteinte dans l’eau. 
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elle forme un ciment imperméable; avec de la chaiw et du bi* 
tume de Judée, elle donne un mastic incorruptible et solide dont 
on se sert pour mastiquer les robinets des fontaines. 

La poudre de brique est reconnue dessicative, astringente et 
propre à arrêter le sang quand on l’applique extérieurement. 
C’est avec la brique rougie au feu et l’huile d’olive que l’on ob¬ 
tient l’huile de brique, nommée aussi huile de philosophe. 

Outre la brique à bâtir et à carreler, on en fabrique aussi pour 
les fourneaux de toutes dimensions et les fourneaux à reverbère ; 
elles ont 54 millimètres d’épaisseur sur 270 millimètres de largeur 
et 300 millimètres de longueur. Leur couleur est d’un jaune paille 
avec une apparence vermissée. Les meilleures, c’est-à-dire les 
plus résistantes à l’action d’un feu continu, nous sont envoyées 
par l’Angleterre, quoique nos fabriques en fournissent de très 
bonnes. Les briques se vendent an cent et an mille. 

BRIQIJKTS. 

Anglais, FUIE sto?jes, feint sto.nes; — allemand, feurstei.n , 
FLINTESTEIN ; — espagliol , PEEDRNAL , PIEDRA DE GISPA ; — 
portugais, pedreneira ; — italien, pietra da fuaco. 

Briquets a pierre a fusie. Briquets a aeeumettes infernaees. 

— pnosPHORiQUEs. — d’amadou infernae. 

— OXYGÉNÉS. — A GAZ. 

Les briquets sont de petites pièces d’acier dont on se sert 
pour obtenir du feu en les choquant contre un caillou. Depuis des 
siècles l’usage de battre le briquet existe dans les ménages; mais 
l’acier et la pierre ne répondant pas toujours à nos désirs, l’in¬ 
dustrie est venue y suppléer en premier lieu par les briquets phos- 
phoriqiies, puis par les briquets oxigénés , les briquets à allumet¬ 
tes infernales, les briquets à gaz, etc. : tous ces modes divers 
forment une branche exclusive d’industrie qui prend chaque jour 
plus d’extension. 

Les briquets pliospborlques se composent d’un petit 
cylindre creux d’étain allié avec du plomb et fermé soigneuse¬ 
ment par un bouchon de même métal ; on le remplit à moitié de 
phosphore mâle, divisé parla magnésie ou partout autre corps. 
Ces cylindres sont renfermés dans des boîtes de carton, de fer- 
blanc ou de bois, avec des allumettes souffrées qui, frottées 
sur le phosphore, puis sur un bouchon de liège, donnent une 
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flamme dont la durée suffit pour allumer une bougie. L’inconré- 
nient que présentent ces briquets est de brûler souvent les mains 
par la surabondance de phosphore qui s’attache à Ealluniette; 
cela les a fait remplacer par le briquet oxigéné. 

Ce dernier consiste en une boîte contenant des allumettes 
oxigénées (Voir le mot oxigène) , et une petite bouteille pleine 
d’amiante imprégné d’acide sulfurique à soixante-six de grés. 
Pour s’en servir, il suffit de mettre en contact une des allu¬ 
mettes avec l’amiante. Ce briquet est un des plus commodes; 
mais, au bout de quelques mois, l’acide sulfurique s’affaiblit en 
absorbant l’eau que contient l’atmosphère et il devient moins 
énergique ; dans ce cas, il suffit de retirer l’amiante de la petite 
bouteille et de la comprimer entre des papiers pour rejeter le 
liquide qu’elle contient ; puis, une fois desséchée, de la remettre 
dans la même bouteille et de la remouiller de nouveau avec de 
l’acide sulfurique au même degré de soixante-six. 

Les briquets à allumettes Infernales se compo¬ 
sent d’une boîte bien garnie d’allumettes souffrées et recouver¬ 
tes d’un mastic formé de chlorate dépotasse et de sulfure d'an¬ 
timoine ou de phosphore de chlorate. 

On frotte ces allumettes sur l’un des côtés de la boîte de sa¬ 
ble fin, de pierre-ponce ou de verre pulvérisé, très-adhérent. 
Mais cette opération n’est pas sans quelque danger, en ce sens 
qu’elle peut déterminer une explosion en enflammant les allumet¬ 
tes au moindre choc, ce qui fait redouter ces briquets à un tel 
point qu’ils ont été défendus en Allemagne. 

Les mêmes préparations ont été appliquées sur de petites lisières 
d’amadou à l’usage des fumeurs; frottées sur le côté rugueux de 
la boîte, elles s’allument sans flamme. 

Les briquets à gaz sont des appareils en verre dans les¬ 
quels est mis en contact un morceau de zinc avec de l’acide sul¬ 
furique étendu d’eau; en ouvrant un robinet, cela détermine un 
dégagement de gaz qui s’enflamme par l’étincelle d’un électro- 
phore ou par une petite éponge de platine. L’entretien de ces 
briquets, joint à l’incommodité de les faire circuler, les rendent 
peu populaires, aussi ne figurent-ils que dans les laboratoires. 

Tous ces briquets ne doivent se prendre cpi’à l’essai et à la ga¬ 
rantie. 
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BROCHET. 

Latin, LUCIUS ; — anglais , pike allemand , hecht; — espa¬ 
gnol . EL PESCADO Lücio ; — portugais , pescada lucio ; — ita¬ 
lien ,lücio. 

Le broeliet est un poisson que l’on rencontre dans les riviè¬ 
res , dans les lacs, dans les étangs et généralement dans toutes 
les eaux douces où il est fort commun. On affirme qu’il vit fort 
long-temps, et d’anciennes chroniques nous rapportent qu’en 
1497 il en fut trouvé un en Allemagne qui avait un anneau d’ai¬ 
rain passé dans l’ouverture de ses ouies et sur lequel une inscrip¬ 
tion grecque apprenait que c’était l’empereur Frédéric II qui l’a¬ 
vait mis dans le bassin. Si ce fait est vrai, ce poisson aurait eu 
267 ans ; mais nous croyons qu’il est permis de suspecter un peu 
la véracité de l’historien. Outre l’usage fréquent des brochets 
dans la cuisine, la médecine accorde à sa mâchoire inférieure 
et à sa graisse des vertus dessicatives et détersives, elles sont 
propres dans les pleurésies, les calculs, les fleurs blanches et 
les accouchements. Ses œufs sont purgatifs. 

Le BROHE est un corps découvert par M. Ballard de Mont¬ 
pellier, qui lui avait d’abord donné le nom de Muride, le re¬ 
gardant comme un corps simple. Mais d'autres chimistes, parmi 
lesquels nous citerons MM. Gay-Lussac, Tlténard et Vauquelin , 
s’étant livrés à l’examen de ce produit, l’ont considéré comme 
un corps composé de chlore et d iode et l’ont nommé brome. 
( Voyez MURIDE. ) 

BROIVZE. 

Latin, auturichalium; — anglais, ore;— allemand, erz; — es¬ 
pagnol , MINERAL ; — portugais, minéral ; — italien, minérale. 

Bronze des fondeurs. Bronze des peintres. 

Bronze de cobinthe. 

Le bronze, que l’on nomme aussi bronze de fondeur, est 
formé par la combinaison de divers métaux ; il prend des valeurs 
diverses suivant le métal dominant qui le constitue. Soixante- 
quinze parties de cuivre rouge, vingt-deux de zinc, deux d’é¬ 
tain et une de plomb donnent 50 kil. d’un bronze dont les arts 
tirent de grands avantages. 

Ce métal est employé à faire des cloches et on y ajoute quel¬ 
quefois de l’argent pour les rendre plus sonores. Cet alliage 
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est moins susceptiLle de s’oxider que les métaux fondus isolément. 
Poerner, célèbre ouvrier en ce genre, a reconnu que la sonorité 
était bien plus forte lorsque le cuivre dominait et que la malléabi¬ 
lité de l’alliage était proportionnée aux quantités respectives du 
métal qui y domine, soit cuivre, soit étain. 

Bronze de Coriutlie. (Voyez airain.) 

Bronze des peintres. 

l.atin , AURiCHALCUM PicTORüM ; — anglais , redbrass , yellowor 

Gii.T BRASS , PoivnRE OP BRASS ; — allemand , bronzierbronze ; 

— espagnol. polvos dorados , purporina de laton en polvos ; 

— portugais, pürpürina para pintores ; — italien , porporina 

DEI PINTORI. 

Le bronze des peintres, qu’on nomme aussi or en co¬ 
quille, se compose d’un alliage de cuivre et de zinc formant un 
laiton que l’on soumet à l’action du laminoir et qui est réduit, 
sous le maillet du batteur d’or, eu feuilles extrêmement minces; 
puis ces feuilles sont broyées avec un peu de mieljusqu’àceque 
leur pâle soit devenue impalpable. Dans cet état on la lave avec de 
l’eau très puré pour séparer le miel de lapoudre métallique qui se 
précipite dans le fond du vase et que l’on distribue dans des co¬ 
quilles pour la sécher complètement. C’est alors qu’elle prend le 
nom d’or en coquilles; elle sert à bronzer les figures de plâtre et 
est très usitée chez les peintres en tous genres. 

Ce bronze se vend par petits paquets de 2 hect. 5 décag. et de 
5 hectogrammes; on devra donner la préférence au plus brillant 
et au mieux divisé. Le bronze mat, qui a toujours une certaine 
tendance vers une nuance verte, est aussi très recherché pour 
diverses applications. 

BBOIJ BE IVOIX. 

Latin , culliocûe ; — anglais , tae green schell of walnuts ; — 

allemand , grüne ndsschaalen ; — espagnol, cascara verbe de 

las nüces. 

Le brou de uolx est l’enveloppe verte et charnue qui re¬ 
couvre le fruit du noyer. Celte enveloppe a des propriétés qu’il est 
important de faire connaître. 

Le teinturier eu obtient des nuances fauves et brunes qui sont 
très solides ; elle fournit même de belle et bonne encre à écrire > 
l’ébénisterie s’en sert pour donner au chêne l’apparence du bois 
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(Je noyer. Quelques praticiens emploient le suc et l’infusion de 
brou de noix comme des remèdes astringents |et vermifuges. 

Dans quelques ménages, il est d’usage de préparer une liqueur 
avec le brou de noix ; la recette se réduit à prendre cent noix 
vertes couvertes de leur brou que l’on pile dans un mortier 
de marbre et que l’on met en contact avec; quinze litres d’alcool à 
cinquante degrés auxquels on ajoute uu gros de clous de gi¬ 
rofle et un gros de noix muscade. Après avoir laissé macérer la 
liqueur pendant deux mois, on la filtre et on y fait fondre 2 
kilog. de sucre ; enfui on passe le tout à travers uu linge blanc et 
on le met en bouteilles. On considère cette lujueur comme un 
tonique et stomachique. 

LaBKUCiarE est une substance alcaline que M.M. Pelletier 
et Caventou ont découverte dans l’écorce de l’angustura fausse, 
dans la fève de Saint Ignace et dans la noix vomique. Dans cette 
dernière elle est accompagnée d’un autre alcali nommé strich- 
nyne. La brucine est d'u nblanc nacré comme l’acide borique ; elle 
se rencontre en prismes plus ou moins allongés et quelquefois en 
masses spongieuses, d’une saveur amère, acerbe et persis¬ 
tante et très peu soluble dans l’eau, surtout à froid; elle est in¬ 
soluble dans l’étheret dans les huiles grasses. Cette substance est 
très vénéneuse, mais encore moins que la stricbnyue dont elle 
diffère parla propriété qu’elle a de se colorer en rouge de sang 
lorsque l’on verse sur elle quelques gouttes d’acide nitrique con¬ 
centré. La morphine rougit aussi à cet essai, mais d’une ma¬ 
nière beaucoup moins intense. 

On forme avec la brucine des pilules et un alcool ainsi cpie 
des potions stimulantes. 

• Ces médicaments doivent être préparés avec une sévérité ri¬ 
goureuse ; aussi ne doit-on en délivrer que sur l’ordonnance d’un 
médecin recommandable et avec toutes les formalités voulues 
pour l’arsenic, 

Les secours à donner contre l’introduction de la brucine dans 
l’économie animale consistent à déterminer les vomissements par 
l’insufflation de l’air dans les poumons, les purgatifs, l’eau 
éthérée et l’huile de térébenthine. Si le poison a été appliqué à 
l’extérieur, on emploiera les ventouses le plus tôt possible ; la 
place qu’elles occuperont devra être incisée, puis brûlée par la 
pierre infernale. 
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Cette substance est en usage ; c’est pourquoi nous ayons cru 
«levoir entrer dans tous les détails qu’elle mérite. 

BRUIV-ROIJCÎE. 

Latin, kubrica ; — anglais, brown red, red okre; — allemand, 

BRAUNROTH ; —espagnol, ALMAZARRON, ALMAGARE COLORADO; — 

portugais, almagre, almagra;— italien, rosso bruno terra 

ROSSA. 

Brun ROUGE d’ ANGLETERRE A peinture. BrUN ROUGE d’hOLLANDE. 
Brun rouge d’Angleterre a polir. Brun rouge de frange. 

Le bruii-rouse, qu’on nomme aussi almagre , est un oxide 
de fer naturellement jaune, qui ne passe à la couleur rouge que 
par une calcination plus ou moins ménagée, procédé que l’An¬ 
gleterre possède au plus haut degré de perfection et pour lequel 
elle nous rend ses tributaires. 

Le 1»ru»-rouge d’Angleterre prend le premier rang 
dans le commerce à cause de ses couleurs foncées. C’est celui 
que les peintres recherchent le plus. Ils devront donner la préfé¬ 
rence à celui qui présentera une couleur rouge violette, un re¬ 
flet velouté et un peu de rudesse au toucher. Ce brun nous arrive 
le plus souvent en barriques de 100 à 150 kil. pour lesquelles on 
accorde 10 p. 100 de taie, à moins de conditions particulières. 
Rrun-rouge à polir. (Voyez rouge d’Angleterre.) 

Le brun-rouge d’Hollande est le premier qui ait paru 
en France; mais depuis que l’Angleterre nous en a fourni en 
quantité , nous pouvons affirmer que son emploi chez nous est 
de très-peu d’importance. Ce brun rouge ne présente d’ailleurs 
que des nuances d’un brun-rosé et plus ou moins rudes. Il nous 
arrivait en futailles de 250 à 300 kilogrammes pour lesquelles on 
n’accordait qu’une tare réelle. 

Rrun-rouge de France. (V’oyez ocre rouge. ) 

Les bruns rouges en général sont susceptibles d’absorber 
beaucoup d huile, ce qui les rend très avantageux en peinture. 

RRlJKnEIiliK. 

Latin , brunella ; — anglais , self-heal ; — allemand , anto- 
nikrant; — espagnol, hierba de santo antonio, bbunela, 
CONSÜELDA MENOR ; — portugais, BRUNELLA , HERVA VÜLNÉBABI*> 
— italien, consolida minore. 

La brunelle , qu’on nomme aussi bonnette, est une plante d* 
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la Didynamie gymnospermie de Linné, qui croît particulièrement 
dans les lieux pierreux et au bord des fossés ; ses tiges, qui ram¬ 
pent à terre, sont menues, anguleuses, un peu velues et d’une 
couleur tirant sur le purpurin. Ses feuilles sont velues, rouges et 
d’un goût un peu visqueux et amer; ses fleurs naissent en épis aux 
sommets de ses tiges qui s’évasent en gueules ou en tuyaux dé¬ 
coupés par le haut de manière à former deux lèvres ; leurs pétales 
sont de couleur bleue ou purpurine et rarement blancs. Ses se¬ 
mences sont ovales, au nombre de quatre et renfermées dans le 
calice. Sa racine est menue et fibrée ou chevelue. Cette plante 
est vulnéraire et astringente ; on l’emploie en infusion prolongée 
dans les maux de gorge, l’esquinancie et les hémorragies. Elle 
entre dans la composition de l’eau et du baume vulnéraires, du 
sirop de grande consolide et de l’onguent modicatif d’ache. La 
plus récente doit être préférée. 

BRUYÈRE. 

Latin, erica humilis ; — anglais, heath; — allemand, heide- 
KRADT ; — espagnol, rrezo , urse ; — portugais, esteva , urza; 
— italien, erica. 

La bruyère, qu’on nomme aussi brande dans les lieux où elle 
abonde le plus , est un très petit arbrisseau de la Décandrie mono- 
gynie de Linné, dont on connaît cinq espèces. Elle pousse des 
tiges de la hauteur de 1 à 4 mètres, dures, ligneuses, rameuses, de 
couleur obscure et garnies de petites feuilles toujours vertes qui 
ressemblent à celles du romarin. Ses fleurs sont des cloches de 
couleur purpurine quelquefois blanches ; elles sont rangées le long 
des rameaux depuis leur milieu jusqu'à leur sommet et précédées 
de petits pédoncules. Du fond de ces fleurs s’élève un pistil 
qui devient par la suite un fruit presque ovale divisé en quatre 
loges qui renferment chacune des semences fort menues. Sa ra¬ 
cine est forte et pivotante. Les bruyères sont très communes en 
France et principalement dans les Grandes-Landes et dans les 
environs du département de la Gironde. 

En médecine, les feuilles et les fleurs de bruyère sont employées 
en décoction contre les rétentions d’urine, les morsures des bêtes 
venimeuses et les pierres des reins et de la vessie. 

Ses racines donnent un charbon qui procure une ardeur extrê¬ 
mement vive et durable ; les cloutiers en font une très grande 
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consommation : ils le préfèrent au charbon de terre à cause de la 
modicité de sou prix de revient. La flamme de ces racines, que 
l’on brûle comme les souches de vigne, donne une braise ar¬ 
dente et très brillante que l’on fait entrer dans les chauffages dè 
luxe. 

Les rameaux de la bruyère sont recherchés par les pâtissiers 
pour la cuisson de leurs pâtisseries feuilletées et délicates; Les 
brossiers en font des balais de résistance pour nettoyer les rues 
et les immondices. En dehors de tous ces emplois, elle fait l’or¬ 
nement des collections botaniques par les nombreuses variétés de 
ses fleurs. 

BRYOjVE. 

Latin, bryonia; — Anglais, brioxy ; — allemand, laujirubu; — 

espagnol, xuEZA blanca, brionia; — portugais, norza, brio- 

NIA, DRAGONTEA, SERPEXTARIA, SERPENTINA ; - italien, BRIOXIA 

A VITALBA, VITE BRIANCA. ' 

Le fcryone , qu’on nomme aussi coulevrée ou couluvrée vigne 
Manche, est une plante de la Monœcie syngénésie de Linné. Elle 
pousse des tiges menues, rameuses, tendres et velues qui crois¬ 
sent très haut en peu de jours et qui sont garnies de vrilles à 
l’aide desquelles elles s’attachent aux plantes voisines. Ses feuilles 
ressemblent à celles de la vigne, mais elles sont plus petites, 
velues, rudes et blanchâtres. Sesfleurssont blanches et disposées 
en grappes ; chacune d’elles forme un petit bassin coupéen plu¬ 
sieurs parties et soutenu par un calice auquel il adhère si for¬ 
tement qu’on ne peut l’en séparer. Ses fruits sont de petites 
baies rangées en forme de grappes de raisin, de la grosseur de 
celles de genièvre, vertes dès leur naissance et rouges en mûris¬ 
sant. Ce fruit est rempli d’un sue jaunâtre d’une saveur désa¬ 
gréable , et de quelques semences ovales et pointues ; ses 
racines sont longues, plus grosses que le poignet, d’un blanc 
jaunâtre, charnues, pleines de suc et d’un goût âcre et amer. On 
en fait usage en médecine comme remèdes purgatifs; râpées et 
lavées à l’eau froide, elles peuvent rem 2 )lacer l’amidon. 

Celle racine est dastrique, diurétique, antlielmeutique et em- 
ménagogue ; on en fait usage dans l’hydropisie, l’asthme et les 
rhumatismes goutteux. 

BRYOll'i; BK (' Voyez méchoacax. ) 
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BljeiiOSE. 

Latin , bügloslm; — anglais, bugloss ; — allemand, rothe och- 
SENRDNGE ; — espagnol, BUGROssA ; — portugais, anccsa bu- 
glosa; —italien, borglossa; — hollandais, ostelon ; —sué¬ 
dois , oxtunga. 

La liuglose est une plante de la Pentandrie monogynie de 
Linné; ses feuilles sont longues et médiocrement larges, velues, 
rudes au toucher et d’un vert foncé luisant; ses tiges s’élèvent 
environ à 650 millimètres ; elles sont garnies de poils piquants et 
se divisent dans le haut en petits rameaux qui portent de petites 
fleurs de couleur bleue ou rouge, quelquefois blanche, en for¬ 
me d’entonnoir et à pavillon découpé en cinq parties. Il suc¬ 
cède à chaque fleur une capsule renfermant quatre semences qui 
ont la figure d’une tête de vipère et le goût d’une amande. .Sa 
racine est longue, ronde et grosse comme le doigt, noirâtre en 
dehors et blanche à l’intérieur. Toute la plante contient un suc 
visqueux semblable à celui de la bourrache; elle est humectante, 
apéritiveetdépurative. On l’emploie sèche ou récente, et par ex¬ 
pression on en fait des siropset des eaux distillées. Ses fleurs sont 
cordiales ; elles entrent dans le sirop d’erysimans et forment une 
sorte de conserve aux confitures. 

BiiSlosée , nom autrefois donné à la buglose, à la bour¬ 
rache et au lycopsyde des champs. 

BUBRAlVli:. ( Voyez arête boeuf.) 

BBIS. (Voyez bois de buis. ) 

Le BUISSOATARBEafT qu’on nomme aussi enlatiii Peyra- 
toutha mespilus-pyracantha, est un arbrisseau épineux de L'Icosan- 
driepentagynie de Linné. Il croît dans les haies de l’Italie et dans 
nos pays méridionaux. Son écorce est noirâtre ; ses feuilles sont 
lancéolées, ovoïdes, dentelées et velues; quelques unes sont ron¬ 
des. Sa fleur est composée d’un petit entonnoir à pavillon dé¬ 
coupé en cinq parties disposées en roses de couleur rougeâtre. 
Son fruit est une capsule comme celle du Barberis, tirant sur le 
rouge et renfermant quatre semences qui ont la forme d’une 
tête de vipère et qui ont un goût d’amande. 

Sa racine est longue, ronde , grosse comme le doigt, noirâtre 
en dehors et blanche en dedans. Toute la plante contient un suc 
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'visqueux ; elle est reconnue humectante, apéritive et ilépuraiive, 
aussi entre-t-elle clans plusieurs électuaires. 

BlTliBOSTAO. (VoyezLUNAIRE.) 

BlJBCrAU , nom de plusieurs coquilles du genre sabot, 
telles que les notilles qui sont ramassées aux Antilles et dont 
la robe est variée de vert et de brun, tandis que leur inté¬ 
rieur est nacré et reflète les couleurs de l’arc-en-ciel. Ce nom 
s’applicpie principalement aux coquilles qui possèdent à un 
degré plus ou moins éminent cette dernière qualité. (Voyez 

NACRE.) 

La BURGAWBIHiE est la nacre la plus belle qui se ren¬ 
contre dans l’écaille du limaçon à bouche ronde nommé hirgau 
et que l’on trouve aux Antilles. 

La BIIBSEBIAE est une sous-résine que M. Bonastre a 
obtenue du baume de sucrier de montagne ou gommier rouge 
des Antilles. 

BlTSSEROIiE. (Voyez bousserole. ) 

BUTOiflE, que les Indiens nomment aussi 6utaa. (Voyez 

PAREIRABRAVA.) 

BIJTITA. ( V'oyez pareirabrava. ) 

La BlIT’VRiairE est une substance grasse et très fluide qui 
existe dans le beurre où elle est unie à diverses autres substances, 
telles que l’oléine, la stéarine et de petites quantités d’acide bu¬ 
tyrique. M. de Chevreul l’a décrite en 1819. Son odeur est ana¬ 
logue à celle du beurre fondu ; elle est tantôt jaunâtre, tantôt 
blanchâtre, selon l’espèce qui la fournit. 

La B'ÏSSOMTE est une substance minérale que l’on trouve 
au bourg de Doisan dans le Dauphiné. (V’oyez amianthoide.) 

BASSUS, e.spèce de lichen. ( Voyez nostoc. ) 
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CAABI/É. ( Voyez bois de chabus.) 

CAACllIRA ou eoaeliari. (Voyez indigo.) 
CAA-APIA, (Voyez contrayerva.) 

CABARETT, plante qui a reçu ce nom à cause de l'usage 
qii’oii en faisait autrefois pour détruire les vapeurs du vin qu’on 
avait pris en trop grande abondance dans les cabarets. ( Voyez 

AZAREM.) 

CABEl/A, nom d’un fruit des Indes-Occidentales qui res¬ 
semble beaucoup à nos prunes. L’arbre qui le produit est sem¬ 
blable au cerisier; il est peu connu en Europe. 

CABlliliOT ou liioriie verte. (Voyez moree.) 
CABOSSE, nom que l’on donne à Bourbon et dans toutes les 
Antilles à la cosse du cacao. (Voyez cacao bourbon.) 
CACAHCÈXE. (Voyez arachides.) 

CACAO. 

Latin, cacao; —anglais, cacao nets, chocolaté tree, choco¬ 
laté NUT-TREE, CACAO T«EE ; — allemand, kakaobaem, kakao ; 

— espagnol, cacao, arbol de cacao ; — portugais, cacao ; — 
italien. Cacao, albero del cacao; —hollandais, cacao boom, 
kakaeboom; — indien, gacavi; — prussien, cacao; — suédois, 
KAKO; —polonais, kakowyorzech. 

Cacao ROYAL socoNEsco. Cacao occana. 

— CARAQEE PORTO-CABELLO. — ST-DOMINGEE (HAITI.) 

— — MARACAÏBO. — BOERBON. 


— — VARINAS. — MARTINIQUE. 

— — GUAMALIES. — GEADELOEPE. 

- - GEATIMALA. - JAMAÏQUE. 

— — GUAYAQUIL. — DÉMÉRARI. 

— TRINITÉ. - BAHIA. 

— MARAGNON. — CAYENNE. 


— BERBICE. — SINAMARY. 

— SURINAM. pellicule DE CACA». 

La prise du Mexique par Fernand-Cortez, en 1521, détermine 
l’époque de la connaissance du cacao en Europe. Alors , cent de 
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ses amandes valaient, à Caracas, un demi réal ou 30 centimes 
de France ; au milieu du xvn' siècle, leur prix avait doublé et on 
n’épargna rien pour en propager la culture. 

Les Espagnols et les Portugais ont été les premiers à qui les In¬ 
diens les firent connaître. Ceux-ci en faisaient usage depuis long¬ 
temps sans les communiquer aux populations civilisées qui étaient 
si peu instruites qu’en 1600 des corsaires Hollandais, ignorant la 
valeur de leur prise, en jetèrent considérablemmit à la mer, les 
prenant pour des crottes de brebis. 

En 1649, on ne connaissait aux îles du Vent qu’un seul cacao, 
planté par curiosité dans le jardin d’un Anglais habitant f ile de 
Sainte-Croix. 

En 1655, les Caraïbes, sauvages des Antilles, découvrirent à 
M. Dupargnet les nombreux cacaoyers qui existaient dans les 
bois de la Martinique dont il était souverain. On obtint alors as¬ 
sez d’amandes de cacao pour en propager l’espèce et établir des 
entreprises qui se multiplièrent par les soins d’un juif nommé 
Benjamin ; ce ne fut pourtant que vingt-cinq ans après que les 
habitants de la Martinique imaginèrent de suivre son exemple, 
et celte industrie acquit un développement tellement rapide 
qu’en 1775 ce point du globe comptait deux millions de ca¬ 
caoyers. 

La Martinique ne posséda pas long-temps le privilège exclusif 
d’une culture aussi avantageuse : Saint-Domingue, aujourd’hui 
Haïti, commença bientôt à s’en occuper, et M. Dangeron, eu 
1665, y forma les premières plantations. 

Porto-Rico, en 1680, rivalisa avec les îles voisines. La Ja¬ 
maïque fut aussi dotée par les Espagnols de cette branche inté¬ 
ressante de l’agriculture qui y acquit une grande importance 
par les soins des Anglais, sous la direction de M. Barringlou. 
Cayenne, en 1732, réussit à propager cette culture qui y paraît 
aujourd’hui abandonnée. 

Vers la fin du xvii« siècle, il s’établit à Guipuscoa une compa¬ 
gnie qui obtint un privilège pour la culture du cacao et sou com¬ 
merce exclusif à Cnmana, à Nucvas-Barcelona/entre Cariaco et 
le golfe Triste et dans les districts de Caracas et de Venezuela- 
Celle compagnie obtint de très grands résultats, car ces con¬ 
trées fournirent et fournissent encore au commerce européen 
les meilleurs cacaos connus après ceux du Pérou. 
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l^es Mexicains, à l épuijue de leur soumission au roi d’Espa¬ 
gne, se servaient du cacao comme aliment et comme breuvage. 
Ils le faisaient légèrement rôtir, l’écrasaient et en formaient une 
pâte ou décoction en y mélangeant des aromates pins on moins 
âcres et excitants. Mais cet usage fut bientôt remplacé par le 
système qu’introduisirent les Portugais et les Espagnols d’en 
former une pâte combinée avec la cannelle, la vanille et le sucre, 
pâte dont le goût exquis valut un éternel oubli aux procédés 
primitifs. 

En France, Alphonse de Richelieu, cardinal de Lyon, en fit le 
premier usage et s’en servit contre les ardeurs de la rate qui le 
fatiguaient. Ce secret lui fut communiqué par des religieux es¬ 
pagnols, et à sa recommandation, cette boisson se répandit tel¬ 
lement que Bachot, président de la Faculté de médecine de Pa¬ 
ris, fit soutenir, le 25 mars 1684, une thèse brillante où l’on 
avançait que ce produit était supérieur au nectar et à l’ambroisie 
(Esp. des journ. 1785.) Depuis il obtint la vogue parmi la haute 
et la moyenne classe, et chacun, suivant ses ressources, paya 
un tribut à cette substance salutaire et économique. 

Le eacao est l’amande retirée du fruit du cocaoyer, arbré 'quc 
Linné a placé dans sa Polyadelphie pentandrie et qu’il a HÔmmé 
Thcotroma cacao (mets des dieim. ) 1'' 

Cacao, cacaoyer, cacaohier ou cacootier est le nom du fruit 
ou de l’arbre qui le produit; cacaohyère désigne le terrain. 

Cet arbre croît naUirellement dans plusieurs contrées de la 
zone torride de l’Amérique, au Brésil et particulièrement au 
Mexique, dans lesprovinces de Nicaragua, Guatimala et Tabasco. 
Celle de Soconusco paraît être privilégiée de la nature par les 
qualités supérieures qu’elle fournit au commerce. 

Le tronc du cacaoyer cultivé prend une élévation de 5 mètres en. 
viron suivant les lieux qui le produisent. Il est également dur et 
présente le port d’un cerisier ; son diamètre ne dépasse pas 15 à 
20 centimètres. Il est recouvert d’une écorce brune plus ou moins 
rude et gercée suivant son âge. Son bois est poreux et léger, d une 
couleur de cannelle plus ou moins foncée. .Ses branches se divi¬ 
sent en plusieurs rameaux qui sont chargés de feuilles alternes 
etpétiolées , lisses, glabres, pendantes, ressemblant à celles du 
citronnier, et lonsrues de 240 millimètres à 75 centimètres sur 
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ItO millimètres dans le fort de leur largeur; elles diinimieiit vers 
leurs deux extrémités qui se tenninent en pointe. La couleur de 
ces feuilles est verte foncée en dessus et veinée en dessous; elles 
ont la merveilleuse facilité de se renouveler sans cesse, aussi 
l’arbre n’ai paraît-il jamais démuni. Ses fleurs sans odeur sont 
régulières et naissent parbouquets en roses très petites attachées 
la plupart aux branches et quelquefois aux troncs des aisselles 
des anciennes feuilles dont on aperçoit encore pour ainsi dire 
les cicatrices. Elles sont composées de cinq pétales d’un jaune 
clair, soutenus par un calice à cinq décoitpures, pâle en ddiors et 
rouge en dedans ; le pistil, qui est environné de plusieurs étami¬ 
nes réunies, donne un fruit de la forme et de la grosseur d’un 
concombre, d’une couleur d’abord verdâtre, puis jaune et enfin 
d’un rouge marbré de jaune. Ce fruit devient une grosse capsule 
coriace qu’on nomme ca6os«e ; à l’apogée de son développement, 
elle peut avoir 15 centimètres de longueur sur 8 décimètres de 
circonférence. Sa surface est raboteuse et marquée de huit on 
dix stries. Son pédicule est oblong et de la grosseur d’une plume 
à écrire, blanc et divisé en cinq loges remplies d’un suc qui en¬ 
veloppe des semences attachées à un placenta commun et central. 
Ces semences varient de vingt à quarante-cinq et sont rangées 
symétriquement à plat les unes sur les autres et enduites d’un 
suc gélatineux et cotonneux dont les créoles font grand cas et 
qu’ils emploient pour se désaltérer et se rafraîchir. Elles sont de 
la grosseur d’une obve ou d’un gland aplati, charnues, luisantes, 
polies, tendres, rougeâtres en dedans et d’un violet clair au de¬ 
hors ; la peau qui les enveloppe et que l’on nomme aride est très 
mince, et de rouge qu’elle est dans sa nouveauté, devient d’un 
rouge brun en séchant. 

Parvenu à l'âge de quatre à six ans, le cacaoyer atteint son 
plus grand période de production. Depuis la chute des fleurs jus¬ 
qu’à la parfaite maturité du fruit, il s’écoule environ quatre mois. 
On reconnaît qu’il est mûr lorsque l’entre-deux côtés qui partage 
les cabosses commence à changer de couleur et devient jaune. 

Pour eu faire la récolte, on dispose à chaque rangée d’arbres 
les nègres un à un, armés d’une fourchette en bois d’une main et 
d’un panier de l’autre : suivant les files qu’on leur désigne, ils 
cueillent tous les fruits mûrs en ayant soin de ne pas toucher a 
ceux qui ne le sont pas encore. On n’emploie aucun instrument 



CAC 357 

de fer pour cela ; on ne secoue même pas l’arbre : on rompt seu¬ 
lement la queue qui attache le fruit en la tordant un peu avec la 
petite fourchette en bois et en l’arrachant. Leurs paniers remplis 
se vident à l’un des bouts de la cocaoyère où ils forment de 
nombreuses piles. 

Dans les mois de grand rapport, on cueille tous les quinze 
jours; dans la saison la moins favorable, on cueille de mois en 
mois. Quand tout est ramassé, on tire les amandes des cabosses 
en les partageant par le milieu dans toute leur longueur et en 
les brisant ensuite par des moyens particuliers; lorsqu’elles 
sont grossièrement débarrassées du mucilage qui les enveloppe , 
on les porte sous des hangars ou magasins destinés à les rece¬ 
voir; là, on les place dans de grandes fosses ou auges en bois 
ou dans un carré de planches et on les recouvre de feuilles de 
balisier et de nattes avec des planches et des pierres par des¬ 
sus pour les presser. Pendant quatre à cinq jours, onles retourne 
tous les matins, ce qui les fait fermeiiler et leur ôte la coideur 
blanche qu’elles ont naturellement; par la suite elles devien¬ 
nent d’un rouge vif ou rembruni. On prétend que cette fermenta¬ 
tion est indispensable à leur conservation et qu’elles moisiraient 
si on les tenait dans un lieu humide. 

Cette opération les débarrasse d’une humidité superflue et ne 
leur laisse qu’une huile concrète qui sert à les conserver. 

Lorsqu’on a retiré les amandes de cacao du lieu où on les a faii 
fermenter ou suer, on les étend sur des claies ou dans des cais¬ 
ses jdates dont le fond est à jour et on les expose au soleil pour 
les faire sécher entièrement. On reconnaît qu’elles sont réelle¬ 
ment bien sèches lorsqu’en les pressant dans la main elles écla¬ 
tent ou qu’elles résonnent lorsqu’on les froisse les unes contre 
les autres; ainsi perfectionnées on les met dans des futailles, dans 
des sacs ou eir grenier jusqu’au moment de leur vente, et c’est 
dans cet état que nous les recevons en Europe. 

Certaines contrées, après les avoir laissées fermenter, les cou¬ 
vrent de sable ou de terre i>our leur enlever une humidité qui se 
manifeste long-temps ainsi que leur amertume désagréable. 

Depuis quelques années , à Caracas et à Nicaragua, au moment 
de charger les cacaos à bord des navires, on les arrose d’eau de 
mer afin de leur donner une couleur plus agréable et en même 
temps pour éviter que la sécheresse n’y attire les vers qui s’en 
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emparent souvent. Mais cette immersion peut devenir nuisiWc 
en ce que, si elle est surabondante, il se développe un germe de 
fermentation qni altère l’odeur et même le goût du cacao ; quel¬ 
quefois il nous arrive aussi moisi et d'une apparence rebutante. . 
Dans ce cas , il faut se tenir sur la réserve et donner la préférence 
au cacao exempt de ces défectuosités , dont l odeiir suave et le 
bon goût ne laissent rien à désirer. 

Le commerce du cacao prend depuis nombre d’années un dé¬ 
veloppement considérable, aussi toutes les Amériques [leuveut 
à peine en fournir des quantités suflisantes. Los qualités qui cir¬ 
culent présentent des nuances d’autant plus difticiles à décrire 
que leur physionomie varie suivant les contrées de production et 
l’influence du climat auxquels elles sont soumises. IVoiis allons 
lâcher néanmoins de les faire distinguer, en suivant pour cela la 
série présentée en tète de cet article et en exammant une à une 
chaque variété d’après le rang de supériorité reconnu à son , 
emploi. 

Le cacao royal ou soconusco nous vient du Pérou. Il 
lient le premier rang parmi tous les cacaos ; ses amandes sont de 
la grosseur et de la forme d’une olive médiocre plus ou moins ré¬ 
gulière , plus longue que grosse, mais bien nourrie ; sa pellicule 
grisâtre et non terreuse est raffinée et peu adhérente ; son inté¬ 
rieur est d'un brun rougeâtre. En frottant ces amandes dans les 
deux mains, elles exhalent une odeur suave qui leur est particu¬ 
lière et dont la pureté se dément rarement. Elles sont d’une dou¬ 
ceur et d’un goût extrêmement fin; en les mâchant et après en 
avoir sucé toute la substance butireuse dont elles sont surchar¬ 
gées, elles laissent dans la bouche un parenchyme farineux de la 
couleur d’une belle cannelle. Ce cacao est tellement surchargé de 
beurre qu’on a souvent de la peine à en faire du chocolat sans 
addition d’autre qualité. Sa chair se divise facilement. Le cacao 
royal est peu abondant en France. 

Il nous arrive en surous de cuir de bœuf ou dans des sacs en 
cuir de buffles du poids de 50 kil. ; il est exempt de terrage, 
de débris et de corps étrangers. 

Les eaeaos de Caraque se récoltent dans l’Amérique- 
Méridionale. Le commerce les divise en gros et petit caraque et, 
ebaqiie espèce porte le nom de la province qui la produit. 
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Le cacao Porto-Cabello mérite le premier rang parmi 
les Garaques. Ses amandes sont de la grosseur d’une belle olive 
il’une forme plus ou moins allongée ou renflée, Inen nourries, sai¬ 
nes, d’une saveur agréable et ayant la peau couverte d’uue terre 
raicassée ou d’une poussière d’un gris argenté ou rougeâtre. Cette 
pellicule est toujours plus épaisse que celle des autres espèces de 
cacao; elle est aussi plus sèche et d’mie couleur brune rougeâtre 
eu dessous. La chair de ces amandes est d’un brun clair et se di¬ 
vise facilement si on les mâche et qu’ou ait le soin d’exprimer 
toute la substance butireuse qu’elles ne contiennent cependant 
qu’eu <iuantitémoindre que le royal; il ne reste plus alors, comme 
dans celui-ci, qu’un corps farineux couleur de cannelle. La pré¬ 
paration qu’il subit dans les lieux de son origine, où on le laisse 
sous terre pendant quarante jours pour lui enlever une âcreté na¬ 
turelle , ne contribue pas peu à en faire moisir les amandes. 

On doit préférer le plus entier, exempt de terre et de cailloux. 

Le cacao ITlaraeajibo a la fève plus grosse que le précé¬ 
dent, quoique sa forme soit absolument la même. Il/st peu ou 
point recouvert de terre et sa peau est mince sans être adhé¬ 
rente. Quant à sa chair, elle est très rouge et très chargée de 
beurre, ce qui lui vaut souvent une préférence sur tous les autres 
caraques, à cause de ce qu’il est susceptible de renforcer les 
couleurs du chocolat. 

On choisira le maracaïbo exempt autant que possible de terre, 
de débris, de cailloux et d’amandes moisies. Son emballage or¬ 
dinaire est eu cuir ou en sacs de toile de fd de pite. 

Le cacao de la Madelaliie , dont la pellicule est rou¬ 
geâtre, prend le troisième rang parmi les petits caraques. Les 
chocolatiers en tirent également un fort bon parti. 

Le cacao Variuas prend le quatrième rang parmi les gros 
caraques ; sa pellicule est brune ; il est terré et a l’odeur moins 
agréable que les précédents ; il est aussi moins chargé de beurre. 

Le cacao GiiamaJies ou HMamalies , qui ressemble 
fort au précédent, est comme lui très chargé de terre et offre une 
pellicule très épaisse. Sa saveur est cependant moins agréable 
que celle du cacao varinas. Il donne une pâte d’une assez belle 
couleur. 
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Le eaeao Criiatiiiiala est le plus grand de tous les cacaos ; 
sa fève est aplatie efsa couleur rouge. Il n’est point terreiu et 
la pâte qu’il donne est d’un jaune si pâle que l’on a besoin d’y 
ajouter du macaraïbo pour le rougir un peu. 

Le cacao Ctuayaquil prend le septième rang parmi les ca- 
raques quoiqu’il soit d’un tout différent aspect. Il est eu effet to¬ 
talement exempt de terre ; sa fève est plus aplatie ; son goût ii’est 
pas aussi agréable que celui du précédent et la pâte qu’il fournil 
est beaucoup plus sèche et plus rembrunie. Il se marie néaumoiiis 
très bien avec tous ceux qui précèdent et forme ainsi une bonne 
pâle. 

Le cacao Xrinlté lient le huitième rang jxarmi les cara- 
ques. Ses fèves sont peu régulières et toujours légèrement ter¬ 
rées; on en remarque quelques-unes plates et très allongées. 
Ces fèves forment une pâte sèche, un peu rembrunie. 

Parmi tous ces cacaos, on doit faire choix de ceux qui 
posséderont les (pialités essentielles à la fabrication du choco¬ 
lat, et on s’assurera de leur produit de la manière suivante; 

On en écrasera quelques fèves entre les.mains et on les frottera 
long-temps afin d’en faire ressortir l’arôme qui doit être pur, 
sans odeur d’aigre ou de mariné. Son goût étant recoiinn, si 
celte épreuve n’est pas satisfaisante, il est indispensable d’en faire 
une seconde sur la pierre à chocolat afin de juger de sa couleur, 
de son odeur et de son goût. Les cacaos arrivent très souvent 
en grenier et on les met en sacs de toile à leur débarquement. 

Après les caraques, le commerce recherche les cacaos du Bré¬ 
sil et de Bourbon qui comprennent les variétés suivantes : 

Le cacao Hlarasiiou est ordiiiaireraenl doux au loucher 
et d’une belle couleur ronge; ses fèves sont allongées, arrondies 
d’un coté eu majeure partie et pointues de l’autre et peu ou point 
aplaties. .Sa pellicule se détache facilement lorsqu’il est mûr; 
sa cliair est alors d’un brun clair ou violet; dans le cas contraire, 
elle est d’un vert foncé; sa saveur est douce lorsqu’il estmÛLel 
acerbe et herbacée quand il ne l’est pas. 

On doit préférer le plus renflé. 

Ce cacao est très recherché pour la fabrication du bon chocolat 
où il figure avec beaucoup d’avantages, quoique sa pâte soit tou¬ 
jours plus brune que c dle du caratjue. 
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Il arrive en sacs de colon de 60 à75 kil. , mais s’il est logé 
différemment, il risque d’être confondu avec les paras et les saint- 
doniingue ; 

Le caeau Para remplace parfois le précédent avec beaucoup 
d’avantages; si ce n’étaient les fèves blanches dont il se trouve 
mélangé, on aurait souvent de la peine à les distinguer. Le goût 
n’en est pas aussi fin, ma's la pellicule est absolument la même. 

Il nous arrive en sacs de toile de chanvre du poids de 50 à 
75 kil. 

Le cacao Berblce, quand il est bien mur, a sa fève ' 
très grosse, assez égale , courte et ronde. Sa peau est terreuse, 
poudreuse et tombe d’elle-même. Il se distingue des autres espè¬ 
ces de cacao par la facilité qu’il a de se briser à la moindre pres¬ 
sion des doigts. Sa chair est rouge noirâtre ; son odeur forte et 
légèrement vineuse. 11 est extrêmement gras , ce qui lui vaut 
souvent la préférence sur les maragnons, à prix même plus 
élevé. 

Une torréfaction soignée lui enlève facilement le goût vineux 
qu'on lui reproche. 

Il arrive en sacs de toile. 

Le cacao Surinai» présente diverses nuances de qualité 
dont les phis connues sont celles dont l’amande est grande et 
ronde, la peau blanche et couverte de poussière, la chair de di¬ 
verses couleurs, grise, brune, noirâtre, rougeâtre ou violette ; 
— et celles dont la peau est blanche et couverte de poussière, 
l’amande petite et souvent plate et la chair amère et d’un goût 
peu agréable. Plus ces deux espèces de cacaos se rapprochent 
par. le goût du cacao berbice, pdus ils sont estimés. Ils sont or- 
. dinairement peu chargés dépoussiéré et de débris. 

Il en arrive de très petites quantités à Bordeaux ainsi qu à Paris 
où ils sont peu prisés. Il est toujours emballé en sacs de toile et 
rarement en barriques. Pour les sacs qui sont ordinairement du 
poids de 60 à 75 kilo. 

Le cacao Occana est peu connu ; ses amandes sont ordi¬ 
nairement bien nourries , mais elles sont mélangées d amandes 
avortées. Leur écorce est dure à casser; leur chair est bleuâtre 
et leur pellicule dépourvue de terre. Quant à leur pâle, elle est 
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d’un l)run clair et sa saveur est peu agréable. Cette qualité nous 
arrive de Sainte-Marthe également en sacs de toile. 

Le eacao St-Doniinsue se rapproche par sa forme du 
cacao maragnon, mais sa couleur est plus rembrunie, sa fève plus 
longue et sa pâte plus vineuse et moins agréable ; on s’en sert 
lorsqu’on ne peut se procurer du maragnon ni du para. Il nous 
vient en sacs de toile. 

Le eacao Bouriton est connu depuis 1820. Quelques cho¬ 
colatiers l’ont considéré comme peu convenable à la fabrication; 
aujourd’hui leur répugnance paraît s’être modifiée , car ils le re¬ 
cherchent avec beaucoup d’empressement. 

Son amande est la plus courte de tontes celles que l’on con¬ 
naît. On en distingue de deux sortes : la grosse et la petite ; on 
donne la préférence à la première. Toutes deux sont luisantes et 
d’un rouge plus ou moins terne ; leur pellicule est très mince et 
se détache très facilement. La couleur blonde et rousse de leur 
chair et les compartiments dont elle se compose donnent à ce 
cacao beaucoup de ressemblance avec celui de caraque. Son 
goût est vineux et revêche ; à la torréfaction, il s’en dégage des 
exhalaisons acides et une odeur d’urine et quelquefois de chair pu¬ 
tréfiée. Mais après une cuisson prolongée à un feu modéré, ces 
miasmes se dissipent et l’on obtient alors un goût de grillé ex¬ 
cellent qui, employé de moitié avec le cacao de la Martinique, 
donne une pâte de second ordre d’une belle couleur. Cette qualité 
pourrait remplacer le caraque si à l’île Bourbon la récolte ne s’en 
faisait pas souvent avant la parfaite maturité et en temps peu 
convenable. 

Cacaos des Iles. Sont compris dans cette désignation 
ceux delà Martinique, de la Guadeloupe et de la Jamaïque. 

Leeaeao delà Hlartinique a l’amande plate, allongée 
et pointue par un bout. Sa peau est unie et sans poussière. Sa 
couleur varie du rouge-pâle an rouge-gris et foncé. Il est dur et 
difficile à casser; sa chair est violacée et brune , d’une saveur 
âpre et peu agréable. Celui dont la chair est plus brune que 
rouge, a un goût plus âcre et plus amer, ce qui le fait moins 
estimer. Les Allemands enlèvent à peu près tous les cacaos Mar¬ 
tinique que nous recevons. 
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Leur emballage ordinaire est en barils. 

Le caeao de la Ciiiadelotipe ressemble beaucouj) au 
Martinique; son amande est plus ronde et plus aplatie; sa sa¬ 
veur est aussi plus verte , mais son emballage est le même. 

Le caeao delà Janiaïque arrive rarement en France. Son 
amande est plate, allongée et a la forme et la couleur du Martini¬ 
que. Sa pellicule est grise et sa saveur est âpre. Sa chair violette 
ou brun foncé. 

Son emljallage est en sacs du poids de 60 à 75 kil. 

Le caeao Deii»ërarl , production anglaise, arrive rare¬ 
ment en France. Son amande est grosse , ovale et aplatie aux 
deux extrémités ; sa pellicule est noirâtre comme si elle avait été 
passée au four; sa saveur est extrêmement amère et son arôme 
peu agréable. 

Son emballage est le même que celui du précédent. 

Le caeao do Balila a une amande ordinairement plate et 
irrégulière; comme tous les cacaos des Antilles, sa pellicule est 
veinée, lisse et d’un rouge clair ou terne; sa chair est rouge et 
ardoisée ; sa pâte est noire et sa saveur amère et acerbe. 

Son emballage est en sacs de coton qu’on traite aux usages 
des cacaos maragnon. 

Les cacaos de Cayenue comprennent ceux de Sinamary 
et d’Arawari. Leurs amandes les font ressembler aux cacaos des 
•Vntilles, mais ils sont un peu plus gris et plus difficiles à casser; 
leur chair tire plus sur le brun que sur le rouge; leur saveur est 
âcre et porte avec elle une odeur de fumée qu’il est presque im¬ 
possible de faire disparaître dans leur manipulation ; ils nous 
viennent en sacs ou en barriques. 

En résumé, pour faire un bon choix de cacaos, à quelque es- 
Jtèce qu’ils ai'partiennent , il faut donner la préférence au 
])his gros et au mieux nourri dont la peau sera brune, bien 
unie , et une fois eidevée, présentera une amande pleine, re¬ 
bondie, lisse, d’un beau violet clair au dehors, rougeâtre eu 
«ledans et d’une odeur et d’une saveur douces, astringentes et 
agréables. 
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Le cacao Acwarl présente mi grain conforme au demé- 
rari ; sa pellicule est aussi la même; sa saveur en est douce et un 
peu fade. 

Le cacao Sinaiiiari est également comme le démérari, ses 
grains arrondis avec quelques grains ovales aplatis aux extré¬ 
mités, et sa saveur en est âpre. 

Ces deux espèces de cacao arrivent en sacs de toile ou en ba¬ 
rils de divers poids ; ils sont ordinairement peu chargés en pous¬ 
sière. 

En 1821, il s’introduisit en Europe ll,500,000kil. de ce pro¬ 
duit. 

La peau de l’amande du cacao sert à faire des infusions théï- 
formes qui, prises chaudes avec du lait, sont reconnues salutaires 
pour les poitrines affaiblies. Les Anglais et les Allemands en font 
boire tous les matins à jeun à leurs enfants; la marine mar¬ 
chande en consomme beaucoup : aussi ces deux peuples enlè¬ 
vent-ils tout ce que la France et l’Espagne peuvent produire en 
ce genre. 

Ces pellicules doivent être récemment détachées des amandes, 
bien entières , d’une odeur agréable et d’une couleur rouge. Les 
noires proviennent presque toujours des cacaos caraque dont le 
séjour sous terre a altéré le parfum. Cet article se vend au poids 
brut et en simple emballage. 

On obtient de l’amande du cacao, par expression ou par im¬ 
mersion dans l’eau bouillante, une huile concrète nommée beurre 
de cacao. (A’oyez beurre de cacao.) 

Les tares et les usages établis à la suite de chaque qualité de 
cacao sont ceux qUel’on accorde à Bordeaux. 
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TARES ET USAGES. 


— Maracaïbo. J eu surons de cuir, 6kil. tare réelle, j 

— ^'arirIas. f en sacs du jioids de 50kil., 1 kil. 

— Guanialis. / de 60 1/2 à 75 kil., 1 kil. 6ü. 

— Gualimala. i de 75 1/2 à 100 kil., 2 kil. ! 

— Guayaquil. j • | 

— Trinité. / S’il existe des pièces sur les sacs j 

— ÎMaragnon. \de cacao, il est d’usage d’accorder i 

— Para. j pour 6 pièces 1/2 kil. etsiellesse Irou- 

— Berbice. /vent de trop forte dimension, elles [ 

— Surinam. /seraient arbitrées pour ne rien laisser 

— Occana. ^ désirer aux parties. 

— St-Domingue. ] 

— Jamaïque. ! 

— Bourbon, en sacs de natte, on accorde 1 kil. par sac 

simple et 2 kil. par sac double. 

— Seloùpê. ) en barils, tare nette. 

Paris. 

Cacaos de toutes provenances, en futailles, tare nette ; en 
balles de simple toile, chanvre ou coton ,2 p. O/O. 
en surons de cuirs. 3 kil. 

— de Bourbon, en simple natte. 1 kil. 1/2. 

double natte.2 kil. 1/2. 

On les pèse par 5 balles ensemble et ils se livrent sans 
toile extérieure. 


Cacaos de toutes provenances , en futailles, tare nette, 
en sacs, simple emballage, 2 p. 0/0. 

Marseille. 

Cacaos de toutes provenances, en futailles, tare nette, 
en sacs, 1 p. 0/0. 

IVaiites. 

Cacaos en balles de vacoua, de 40kil. et au-dessus, simple 
emballage, par 250 kil., 5 p. 0/0. 
de 40 kil. double emballage, 7 p. 0/0. 
de 40 kil. et au-dessus de 40 kil., simple emballage, 
par 250 kil. 4 p. 0/0. 

I double emballage, par 250kil., 6 p. 0/0. 
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CACHOlî. 


Latin , catechu ; — anglais , catechu , caütcii , cotch , japan 
EARTH ; — espagnol, catechu, cato tierra japonica ; — por¬ 
tugais, CATO, CATTÉ, CATECU, TERRA JAPON ICA OU DE JAPAO; — 

italien, caciu , cachiu , catto , casciu terra giapponica japo¬ 
nais CACHÉ. 

Cachou enroules, terne et rougeâtre. 

— EN boules, brun cotés aplatis. 

— EN pains MUCILAGINEUX. 

— BRUNNOIR EN PAINS CARRÉS. 

— JAUNE ORANGÉ CUBIQUE. 

— BLANC. 

— COULÉ SUR FEUILLES. 

— COULÉ SUR TERRE. 

Le eaeSiou, ipi’on nomme aussi Catéchu, est une substance 
sur laquelle, depuis le xvi® siècle , le commerce de la droguerie 
a long-temps spéculé sans connaître son origine autrement que 
par sa dénomination de terre du Japon. MM. Geoffroi et Bauldiic, 
en 1710, furent les premiers qui démontrèrent que le cachou 
était un extrait de l’arec ( que les Arabes nomment Faufel), se¬ 
mence ou fruit d’un palmier nommé par Linné mimosa cate¬ 
chu et que MM. Willdenouw et de Caiidolle ont adopté dans la 
famille des légumineuses comme un genre d’acacia. La hauteur 
de cet arbre est celle d’un frêne. Ses rameaux, dit roxburgh, por¬ 
tent des feuilles bi-pinnées, composées chacune de douze paires 
environ d’autres feuilles qui sont formées elles-mêmes d’un très 
grand nombre de folioles lancéolées, aiguës, entières et chargées 
sur leurs deux faces de poils blanchâtres. Ces fleurs portent des 
aiguillons géminés, comprimés et un peu recourbés; elles forment 
des épis cylindricpies supportés par des pédoncules placés dans 
l’aisselle des feuilles supérieures. Ses fruits ou semences sont des 
noyaux de la grosseur d’une muscade, enveloppés d’un brun uni 
par dehors, raboteux et velu en dedans et semblable au brun de 
coco. Non seulement le fruit, mais encore toutes les parties de cet 
arbre sont susceptibles de fournir abondamment le suc propre à 
faire le cachou, de même que plusieurs autres espèces d’acacias, 
tels que l’acacia arabica qui porte les gousses du bablah et que les 
douanes françaises désignent sous le nom d’acacia cheudra. 
Certains auteurs ont contesté l’origine du cachou dans les noix 
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d'arec. Celle siil)slance excessivemenl aslringcnte étant répandue 
dans plusieurs végétaux différents, nous ne voyons pas ce qu’il y 
aurait d'extraordinaire à ce que les noix d’arec pussent fournir elles 
aussi du cacliou ou tout au moins un extrait qui s’en rapproche¬ 
rait. Les auteurs anglais donnent à cet égard la certitude cpie dans 
les possessions Britanniques de l’Inde, le kaschu ou cachou de 
mysore ne provient absolument que du palmier mimosa catechu. 

Il circule dans le commerce des cachous de diverses formes et 
de couleurs inégales; il est donc essentiel d’en faire distinguer 
les meilleures qualités comme les plus ordinaires ; c’est ce que 
nous allons entreprendre. 

Le eacltoii de première qualité nous parvient en 
pains presque ronds , du poids de 12 décagrammes 5 grammes 
environ et ordinairement enveloppé de débris de feuilles ; sa cas¬ 
sure est terne, rougeâtre et un peu marbrée. Ces pains parais¬ 
sent avoir été roulés sur des glumes de riz pour les faire sécher, 
car on en trouve souvent d’adhérentes à leur superficie. Ce ca¬ 
chou est très friable à la mastication et il fond totalement dans 
la bouche; sa saveur est astringente, sans amertume et suivie 
d’un goût très agréable et un peu sucré. Sa poudre a l’apparence 
de celle du quinquina gris. Celte qualité est rare en Europe, dans 
ce moment surtout. On doit donner la préférence à celui qui 
réunira les qualités que nous venons d’énumérer et qui sera le 
moins chargé d’impuretés. 

Le cachou en boules rondes nous arrive du Japon en caisses de 
50 à 75 kil. pour lesquelles on accorde par tous pays la tare réelle. 

Le cacltoii en boules aplaties d’un côté pèse ordinai¬ 
rement 6 à 12 décagrammes. 11 se rencontre égalementdes glii- 
mes de riz à sa superficie et dans son intérieur. Cette es})èce 
est beaucoup plus friable que la précédente et d’une couleur 
brune non marbrée ; sa ctissure est luisante, sa saveur astrin¬ 
gente, amère et suivie de très peu ou point de douceur. On 
doit donner la préférence au moins impur. 

Le cachou en boules aplaties arrive de Coromandel en cais¬ 
ses de 50 à 75 kil. pour lesquelles on accorde partout la tare 
réelle. 

Le eaehou en pains niuellaslneux s’offre toujours 
sous la forme de carrés plus ou moins volumineux avec l’appa- 
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rence des cachous de première qualité ; mais son goût le dément 
bien, vite ainsi que sa cassure qui est plus terne, souvent noire, 
grisâtre et luisante. Sa saveur mucilagineuse est aussi peu 
agréable et peu astringente. Il paraîtrait que cette espèce de ca- 
chou serait préparée dans l’Inde par les Anglais qui y introduisent, 
dit-on, le suc de quelques espèces de berberis dont ils ont formé 
d’avance un extrait nommé ruzot dans le pays. Souvent, en le 
faisant fondre dans l’eau, il dépose une sorte de fécule que l’on 
ne retrouve pas dans les autres cachous. Il nous arrive en canas- 
tres et en barriques pour lesquelles on donne la tare réelle ou 
proportionnelle. 

Le caeliou eu painis carréis est brun noir et est pré¬ 
senté dans le commerce en pains de 12 déCag. environ. Sa cassure 
est luisante ; sa saveur est astringente et d’un goût de fumée. 
Cette espèce de cachou est peu abondante et peu recherchée. 

Le eaeltou jauue orangé cubique offre dans ses pains 
une épaisseur de 2 ceutim. en tous sens. Il est très léger, pres¬ 
que poreux , d’un jaune orangé terne et uniforme à l’intérieur, 
mais plus foncé à l’extérieur. Il est très astringent et point 
sucré ; fondu dans l’eau froide, son résidu est une résine soluble 
dans l’eau bouillante, ce qui prouverait presque que cette es¬ 
pèce aurait été retirée de l’aréca cathécu; alors il mériterait d’être 
placé au second rang des diverses qualités de cachou. Il nous ar¬ 
rive en canastres du poids de 50 à 60 kil. pour lesquelles on ac¬ 
corde la tare nette par tous pays à moins de conditions particu¬ 
lières. 

Le cachou hlaiic est peu connu en droguerie ; quoique noir 
à l’extérieur, sa cassure est blanchâtre, mais terne; la forme de 
ses pains est plate, plus ou moins arrondie et a 30 millimètres de 
diamètre. Sa texture est dure comme la pierre ; sa saveur est 
astringente, très amère, peu ou point sucrée et avec un arrière 
goût de fumée. On devra le choisir exempt d’impuretés. H nous 
vient presque toujours dans des futailles cerclées en fer pour les¬ 
quelles on accorde par tous pays la tare réelle. 

Le cachou coulé sur feuille et sur terre est connu 
depuis peu d’années parmi les articles de teinture suscepti¬ 
bles de produiri un très beau noir et de remplacer le meilleur 
tan. Le Bengale et Bombay se disputent la perfection de cette fa- 
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bricatiou. L’u» et raiilre présentent un extrait noir pins on 
moins brillant ou [slus ou moins terne. Tous les deux sont mis en 
masses longues de 190 à 220 millimètres sur 55 à 70 millimètres 
d’épaisseur; les uns sont enveloppés de fenillès de butea fron- 
dosa ( arbre de médiocre grandeur originaire de Coromandel) et 
les antres des terres sur lesquelles les masses sont formées au sor¬ 
tir des chaudières. 

Ces cachous ont une saveur à peu près égale à celle du cachou 
en boules aplaties; leur couleur et leur nuance en diffèrent éga¬ 
lement très peu. 

Pour donner nn aperçu du rendement de ces cachous, nous 
dirons que le Bombay contient douze pour cent de plus de ta¬ 
nin que le Bengale, mais en revanche ce dernier possède cinq à 
six p. 1-00 de plus de matière extractive ; ainsi le choix n ? pourra 
être acquis à Tun deux que d’après son rendement plus ou 
moins avantageux pour l’emploi qui lui est assigné. 

On devra néanmoins donner la préférence au cachou coulé 
sur feuilles de toutes provenances, par la raison qu’il est tou¬ 
jours plus propre et moins surchargé d’impuretés. 

Tous les cachous arrivent en Europe en sacs du poids de 
lOOkil. environ, pour lesquels on accorde sur toutes les pla¬ 
ces maritimes de France une tare réelle ou proportionnelle. 

Les cachous de première qualité sont reconnus stomachique.s, 
astringents et susceptibles de corriger la mauvaise haleine; ils 
conviennent dans la dyssenterie à la dose de 3 à 6 décigrammes. 

Ces cachous n’ont eu pendant long-temps d’emplois qu’en 
pharmacie et qu’en parfumerie, La première les faisait figurer 
dans la composition de la poudre pectorale, de la poudre astrin¬ 
gente , dans les looks secs et dans les tablettes idisorbanies. 

La parfumerie en formait de très petits trochisques de toutes 
formes aromatisés des parfums les plus délicats, afin de satisfaire 
la sensualité la plus exigeante ; chaque individu ax'ait une boite 
a cachou dont il se servait souvent par coquetterie. 

CAUE. Voyez HUILE de cade. ) 

CACnEA'-EACilJElir ou eaefialeissiia, plante ainsi 
nomm 'e au Chili et au Pérou, qui n’est autre qu’une espèce de 
petite centaurée dont les usages médicaux sont les mêmes. 

1 Voyez CÆNTAURÉE. ) 

2i 
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CAJDIHIK BE» FOUHarEAUX. ( Voyez tuthiiî.) ' 

CABUIF arATEBEEEE. ( Voyez cobalt. ) 

CADMIEM. Métal dont la découverte récente a été faite par 
MM. Stromeyer et Hennann, en 1818. Il existe dans la nature 
sous deux états ; à l’état d’oxide comme dans quelfpies variétés 
de calcium, et à l’état de sulfure comme dans les mines de 
sulfure de zincor de blende en très petite quantité , c’est-à-dire 
pour quelques centièmes seulement. C’est par des procédés 
chimiques qu’on l’obtient brillant comme l’étain et sans odeur 
ni saveur ; il est susceptible de prendre un beau poli ; comme 
le plomb , il marque le papier et se laisse tailler au couteau; il 
est ductile et peut être réduit en fils de très petit diamètre ou 
être laminé en feuilles très minces ; soumis à une chaleur modé¬ 
rée, il se fond. En cet état, il présente une cristallisation con¬ 
fuse, imitant dans son dessin les feuilles de fougère. Ce métal, 
encore peu abondant, n’a pas permis de faire de nombreux essais. 

OŒSAEPIIVA. (Voyez bois de sapan.) 
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CAFÉ. 

Latin, ca-foeum, faba arabica; — anglais, coffee; — espagnol, 
CAFE; — allemand, kaffée, kaffeebohnen ; — hollandais, 

KOFFIJ , KOFFIJBOO.NEN ; - daiiois , KAFFE , KAFFEBÔNNER ; - 

portugais , CAFÉ; — italien, caffé ; — polonais, kawa ; — 
russe, kofe; —turc, cahüé; — arabe , cahüah. 

FaMeau des diflPëreittes espèces de cafés. 


Irc quai., trié. 
2mo — non 





vcrdAire oujaunilre. 
verdâtre bariolé, 
verdâtre moiré. 


— bel’Ile DE Jr 

- Sc.M.tTR.1 , P/l 

. — Bouroos. 


( *>va. ) 

I Cliéribon. | vert, jaune, blanciiâtre, 

^ Samuranz. ^ rouilicux, bariolé. 

. verdâtre ou jaunâtre, bariolé et mélangé. 

. vert, bon ordinaire, jaune, bariolé. 


— Martinique... 

— Guadeloupe. \ 

— Marie-Galante. 1 

— Jam.vique. 

— Porto-Rico . j 

— Havave f 

— Surinam et Déuérary...( Se classent par fin vert, beau wareliand, bon 

— Caraqueou Güayra. )> marchand, marchand, petit marchand, fin et or- 

— COSTARICA. COSTORIQL’E. ( diuairo, bon ordinaire , ordinaire , triage. 

— Brésil .t 

— Haït. \ 

— Mexique. | 

— CÔTES D Afrique ouci- 



— Dans SON parchemin.. 

— Caracoli. 

— CiiicoREE, Ire qualité. 

— — 2c qualité. 


Les qualités stqiéricurcs dos cafés des An¬ 
tilles sont connues depuis quelques années sous 
le nom de soNiriEUR. 


L’usage du café remonte, suivant quelques auteurs, au milieu 
du XV» siècle de l’ère chrétienne. A cette époque, Gémnldin, mufti 
de la ville d Aden, port fameux de l’Orient, à remboucluire de 
la Mer Houge, ayant fait un voyage en Perse, y trouva des gens 
de son pays qui prenaient le café et qui lui en firent leplus grand 
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éloge. De retour dans sa patrie Gcinaldin, étant tombé malade, 
l’employa comme remède et en obtint les meilleurs résultats. Les 
qualités bienfaisantes de cette nourelle boisson se répandirent ; 
on trouva qu’elle dissipait les maux de tête et qu’elle donnait aux 
idées une vivacité singulière; aussi, à la recommandation de 
Gémaldin , les habitants d’Aden en firent bientôt une consomma¬ 
tion habituelle. De là le café passa à la Mecque, puis de l’Arabie- 
Heureuse il fut transporté au Caire, en Syrie et enfin à Constan¬ 
tinople. 

D’après les mémoires de l’Académie des sciences, le café n’a 
été connu en France qu’en 1644, sous le règne de Louis XIV; et ce 
fut Soliman-Aga, ambassadeur delà Subhme-Porte, quile premier 
en introduisit l’usage dans la haute société. Soliman était un 
homme d’un esprit rare et d’une galanterie remarquable. La mode» 
après avoir célébré les grâces toutes françaises de l’envoyé du 
Grand-Turc, ne tardapas à s’emparer de ses habitudes, et l’on ne 
parla plus bientôt que de l’infusion de café que Soliman servait à 
la manière de sa nation. Malgré la couleur noire, le goût âpre 
et amer de cette boisson, sa singularité et sa nouveauté conti¬ 
nuèrent sa vogue, et après le départ de l’ambassadeur, on cher¬ 
cha à se procurer du café. On imita les cabarets vernis; on acheta 
des tasses de porcelaine et des serviettes de mousseline à fran¬ 
ges d’or, enfin on ne négligea rien pour prendre le café à la 
turque, seulement on n’entendait rien à sa préparation. 

En 1672, quelques Arméniens ayant appris que les Français 
recherchaient cette boisson et qu’ils étaient peu habitués à la 
préparer, formèrent le projet de passer en France , et d’y éta¬ 
blir des magasins où ils pourraient débiter l’infusion du café. 
Dans cette pensée , ils se rendirent à Marseille , et ce fut dans 
cette ville qu’ils ouvrirent le premier établissement où l’on dis¬ 
tribua en France du café préparé. Leur entreprise réussit à 
merveille, et ils ne tardèrent pas à l’exercer sur plusieurs points 
delà ville. L’un d’entr’eux se dirigea sur Paris, pour donner à 
ses habitants- la facilité de prendre cette boisson, sans leur en 
faire connaître l’origine et la préparation. Ce fut d’abord à la 
foire Saint-Germain, qu’il distribua son café au public; puis il 
ouvrit, dans la rue de Bussy, une boutique , qui devint bientôt, 
sous le nom de Café Procope, le rendez-vous des plus célèbres 
écrivains da 48'siècle. Sou établissement ne fut pas long-temps 
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anique à Paris ; car deux de ses garçons se mireiil à la lèle de 
deux nouveaux magasins, et dans peu de temps ils se multipliè¬ 
rent avec une telle rapidité, que les cabarets devinrent déserts 
et virent peu à peu , leurs heureux rivaux, appeler autour de 
leurs tables toutes les personnes de distinction. 

L'habitude de prendre du café devint bientôt une nécessité 
en France, et ce nouveau besoin fit naître un commerce im¬ 
mense sur cette graine , que les Turcs seuls nous fournissaient 
alors sous le nom de cahuée. 

Nous ne connaîtrions pas encore peut-être la plante qui pro¬ 
duit le café siles Hollandais n’en eussent apporté de Moka en Eu¬ 
rope. Les premiers ils la transplantèrentde l’Arabie dans leurs pos¬ 
sessions des Indes-Orientales ; mus d’abord par un sentiment de 
curiosité, ils commencèrent, vers l’an 1690, à élever cette plante 
dans les jardins de Batavia, puis ensuite dans ies champs où il 
la multiplièrent à l’infini; et ce fut seulement en 1712 que les 
Français surent pour lapreinière fois comment venait le café. .M. 
Pancrate, consul et recteur d’Ainslerdain, offrit à Louis XIV 
un petit arbre de café de 1 mètre et demi de haut. Cet arbuste 
a été long-temps cultivé avec le plus grand soin au Jardin-des- 
Piantes. 

Jusqu’à celte époque, les botanistes n’avaient pu assigner au 
cafter sa véritable place parmi les végétaux ; aujourd’hui, l’arbre 
qui porte le café peut être classé parmi les jasmins d’Arabie à 
feuilles de laurier. 

Zedia est le lieu de l’Arabie où on l’élève avec le plus de suc¬ 
cès et qui fournil au commerce les meilleures quahtés. Les cafiers 
y atteignent souvent une hauteur de 10 mètres, tandis qu’en 
Amérique ils n’ont au plus que la moitié de cette élévation et 
que les cafiers d’Europe ne dépassent jamais une hauteur de 3 
mètres 9 décimètres. 

Le cafier est un arbre de la Pentandrie monogînie de Linné, qui 
est couvert de feuilles en toutes saisons; ses branches sont hori¬ 
zontales et chargées de feuilles opposées, précédées d’un fort pé¬ 
tiole ; elles sont larges, pointues, vertes, très luisantes dans leur 
partie supérieure et pâles dans leur partie inférieure; elles possè¬ 
dent une saveur douce, herbacée et sans arôme. Deleurs aisselles 
naissent des fleurs jusqu’au nombre de cinq, qui sont soutenues 
par un petit pédicule; ces fleurs, d’une odeur agréable, ont beau- 
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coup (le ressemblance avec celles du jasmin d'Espagne, mais 
leurs pétales sont blancs, leurs tubes plus courts et leurs décou¬ 
pures plus étroites; elles ont cincj étamines et un pistil tandis que 
le jasmin n’a que deux étamines. Le pistil devient un fniit qui est 
renfermé dans un calice à quatre pointes et qui acquiert en mû¬ 
rissant la grosseur d’une cerise sauvage ; il est vert clair d’abord, 
puis rougeâtre, ensuite d’un beau rouge et enfin d’un rouge obs¬ 
cur dans sa maturité. La pulpe de ce fruit est mince, jaunâtre, 
glaireuse et d’une saveur assez âcre qui rappelle celle du pru¬ 
neau sauvage. Elle sert d’enveloppe à deux coques minces, dures, 
étroitement unies et C|u,i présentent à l’œil la même forme que 
les semences qu’elles recouvrent. 

Un pied de café commence à rapporter à deux ans et à cinq 
il est dans sa plus grande vigueur, ce qui permet de faire deux 
récoltes par an. Il se maintient dans cet état pendant trente et 
quarante ans. 

Cette semence, connue aujourd’hui sous le nom de grain de 
café, et non comme autrefois sous la dénomination inexacte de 
fève de café, est ovale, plate d’un côté et légèrement creus.e du 
même côté, fortement arrondie dans le côté opposé et partagée 
dans le milieu de sa partie concave par un sillon d’une certaine 
profondeur. Si l’une des deux semences vient à avorter, celle qui 
reste envahit toute la pulpe qui n’a plus alors qu’une loge. Ce 
phénomène est plus fréquent en Arabie que dans les colonies 
enro}îéennes. 

Pour être propre à la reproduction de l’espècOj cette semence, 
quoique dure et cornée, doit être mise en terre dès sa matu¬ 
rité, sinon elle a peine à germer et ne peut fournir de nouveaux 
produits. Cette observation doit disculper suivant nous les habi¬ 
tants d’Yanem, qu’on a long-temps accusés de tremper dans l’eau 
bouillante ou de passer au four le café qu’ils livraient aux etran¬ 
gers, dans le but, disait-on , de lui enlerer ses facultés repro¬ 
ductives. 

Comme le cafier est couvert en même temps de fruits impar¬ 
faits et de fruits entièrement mûrs, la récolte se fait à différentes 
époques, depuis le mois d’août jusqu’aux derniers jours de février. 
Chaque arbre donne ordinairement par récolte 2 à 3 kil.de café. 

Quand on vent cueillir le café, on étend des pièces de toile sous 
les arbres que l’on secoue, néanmoins, ceux cpii veulent les avoir 
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d’ime égale manirité les font ramasser à la main et ne choisissent 
que les grains les plus mûrs, que l’on met ensuite dans des sacs 
pour les transporter jusqu’à l’endroit où l’on doit les faire sécher. 
Lorsqu’on les a laissés quelque temps exposés à l’ardeur du so¬ 
leil , ou passe sur les nattes où on les a entassés par monceaux 
des rouleaux de pierre ou de bois très pesants ; par ce moyen, les 
gousses qui renferment les grains finissent par s’entr’ouvrir et 
la semence est totalement dégagée de sa pulpe ou du parchemin 
qui l’enveloppait. On se sert aussi quelquefois de moulins pour la 
même opération. On le vanne ensuite, soit avec des pelles de bois, 
soit avec des moulins spéciaux pour cet usage; une fois qu’il a 
subi cette dernière manipulation, on l’expose encore au soleil, 
et lorsqu’on reconnaît qu’il est suffisamment sec , on le ren¬ 
ferme tout brûlant dans des futailles qu’on a soin de bien cou¬ 
vrir; cette précaution tend à raffermir le grain, à en boucheries 
pores et à le rendre ainsi moins sensible aux impressions de l’air. 

La culture du cafier s’est multipliée à Surinam , à Bourbon et 
dans les Amériques ; aussi son commerce est-il si étendu et si 
important que l’on ne saurait trop s’appliquer à en distinguer les 
différentes qualités. 

Les variétés que l’on remarque dans les formes des graines et 
dans leur goût, proviennent des terrains de production, et les 
nuances de leur couleur ne diffèrent entr’elles que par leur ))lus 
ou moins d ancienneté, par les diverses préparations qu’elles 
ont subies à l’époque de la récolte. 

Nous allons maintenant examiner une à une chacune de ces 
variétés , en suivant l’ordre du tableau que nous avons placé eu 
tête de cet article. 

Le café Moka est le plus estimé de tous ; sa dé.signation se¬ 
rait plus exacte si on le nommait café d’Arabie, car c’est le pays 
où on le cultiye, et la ville qui lui donne son nom n’est pas même 
celle où on le vend. C’est à Betelfaki qu’il faut aller en faire l’a¬ 
chat pour rapporter en Europe les meilleures qualités. 

L’Arabieproduit une immense quantité de cafés divers que l’on 
distingue dans le commerce par les noms des territoires qui les 
produisent. 

Les premiers sont : l’oudeu, le mezard, l’boutema, le gabele- 
cbape , le cherabe ou choizade, le molous ou karal)e, le sou- 
dea, lehabourou soiidéa et le vosade. 
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Les seconds sont : l’hayina, l’araze, l’afaze , le noiima, leve- 
louquia, le maoudi, l’hadéra, l’anaze, lejoucdaui et le roacabe. 

Les troisièmes sont : le godon ou kariac , l’alouya, l’edia, le 
rema, le koiirina et le ronbate. 

Les Européens donnent la préférence au café ouden que les 
Arabes font payer aux achpteurs cinq à dix piastres de plus par 
bahar ( 370 kil. pes. ) Les Turcs s’en emparent et le conduisent 
au port de Moka d’où ils le dirigent, sur de petits bâtiments 
ou par des caravanes, au Caire, à Sinyme, à Alep et à Alexan¬ 
drie; dans ces dernières villes se rendaient les meilleures quali¬ 
tés, et ceux qui faisaient ce commerce aimaient mieux s'appro¬ 
visionner à Marseille qu’au Havre et qu’à Bordeaux. La raison 
en est que les cafés qui venaient à Marseille par Suez et par l’E¬ 
gypte étaient achetés à Betelfaki par des marchaïuls qui con¬ 
naissaient parfaitement celte graine. En outre , parlant la lan¬ 
gue du pays, ils n’avaient pas besoin d’interprètes pour éta¬ 
blir leurs relations. Enfin , les cafés expédiés de Beielfak* 
étaient transportés du port de Gedda sur des bateaux non pon¬ 
tés et restaient pendant tout le voyage exposés à l’ardeur 
d’un soleil brûlant, ce qui ne faisait qu’ajouter à la bonifica¬ 
tion de la graine dans le passage du Caire à Marseille ; d’ailleurs 
les cafés ne restant dans l’entrepont des navires qu’une vingtaine 
de jours, ils ne couraient pas ainsi le risque de contracter! humi¬ 
dité et la mauvaise odeur qu’ils acquièrent dans la cale des vais¬ 
seaux qui doublent le Cap de Bonne-Espérance ; ainsi Marseille, 
était plus à même que tout autre port de France de fournir au 
commerce d’excellent moka ; mais depuis quelques années les 
transports parterre ayant cessé, les cafés ont reflué sur les di¬ 
vers ports de l’Inde qni les fournissent aujourd’hui à nos places 
de commerce. 

La cupidité de certains marchands les porte quelquefois à 
mélanger le moka avec d’autres espèces de café, fraude peu fa¬ 
cile à reconnaître , car malgré la petitesse ordinaire des graines 
du moka et de l’ouden, il en est quelquefois qni égalent eu gros¬ 
seur celles des autres variétés : l'on doit s’en rapporter dans 
celte occurence à la bonne foi du vendeur. Quoi qn’il en soit, il 
laut toujours donner la préférence au café moka en petits grains» 
lie la forme ordinaire des autres espèces, bien mondé de la pelli¬ 
cule dont il est souvent recouvert, d’une couleur verdâtre tirant 
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sur le jaune, sec et exempt de grains arides, sonnant dans la 
main, se cassant difficilement sous la dent, d’une odeur suave et 
laissant dans la bouche un goût agréable. On veillera à ce qu’il 
soit dépourvu de corps étrangers qui souvent y sont mêlés. 

Quant aux autres espèces, on choisira celles qui auront le plus 
de rapport avec les cafés qite nous venons de décrire; l’on 
ne saurait trop se méfier des grains d’une couleur trop pâle ; le 
café godon, qui est de troisième qualité, passe souvent pour une 
deuxième et même pour une première, parce qu’il a la propriété 
de prendre, deux ans après qu’il a été cueilli, cette couleur pâle 
qui flatte extraordinairement la vue; mais celte époque passée, 
il perd quelquefois cette couleur et devient entièrement blanc 
celle sorte de café a presque toujours le grain plus gros et moins 
bien mondé que les qualités supérieures. Il est moins agréable 
an goût que l’ouden et l’hayma, aussi vaut-il toujours en Ara¬ 
bie vingt piastres de moins par bahar. 

Emballage. — Balles et demi-balles en jonc de forme et de gros¬ 
seur variables, recouvertes d’un tissu d’écorces d’arbre et liées 
avec des cordes de jonc. Le poids est ordinairement de 144 kil. 
pour les balles et de 78 kil. pour les demi-balles. Elles sont sou¬ 
vent désignées sous le nom de fardes et de demi-fardes. 

Le cafë Malabar se cultive dans le district de Mysore ; la 
température élevée de ce climat lui donne une couleur qui le rap¬ 
proche du moka, avec lequel il serait presque confondu si sou 
grain n’était pas un peu plus gros et sa saveur différente. Il 
tient toutefois un rang élevé dans le commerce. 

Cafë Ceylan. Ce n’est que depuis quelques années que les 
Anglais ont introduit la culture du café à Ceylan. Sa qualité est 
généralement appréciée à cause de sa bonne saveur, mais les 
pluies périodiques contrarient les récoltes; aussi ce café est-il 
toujours mêlé de fèves défectueuses, blanches et grosses qui 
lui donnent un aspect ordinaire et peu vert. 

Café Maullle. 11 est cultivé dans les fles Philippines; mais 
jusqu’à présent le peu d’énergie des habitants ne lui a pas donné 
tout le développement dont il est susceptible. Cette espèce est 
une des meilleures et se rapproche du café Martinique ; son giuiu, 
moyen et assez uniforme, est ordinairement vert marbré. 
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Le café Sara tient le second rang dans le commerce par 
son goût presque aussi agréable que le moka ; ses grains sont 
cependant plus allongés, plus gros et d’une couleur assez uni¬ 
forme , soit en jaune ou en vert plus ou moins clair. La première 
couleur doit être choisie de préférence, parce qu’elle indique 
que le café a été cueilli depuis plusieurs années et qu’en géné¬ 
ral cette espèce, ainsi que le café moka, gagne beaucoup en vieil¬ 
lissant dans des lieux bien secs. Les Hollandais préfèrent les cafés 
rougeâtres et bruns qu’eux seuls ont le droit d’exporter de Java. 

Le café Chéribon est inférieur auJava. On en distingue 
de jaune , de blanchâtre et de vert. Son grain est à peu près sem¬ 
blable au précédent quoique d’un goût moins agréable. 

Depuis quelques années, la culture du café a pris une grande 
extension dans l'île de Java et les nombreuses, variétés de cafés 
que l’on y récolte maintenant sont presque toutes similaires des 
autres espèces connues, tant par la forme du grain que par leur 
saveur et leur odeur. Le commerce hollandais tire les plus grands 
avantages de cette précieuse analogie. 

Emballage. — Sacs de double toile de guniiy. 

Les cafés Sumatra et Padaug sont moins estimés à 
cause de leur préparaiion défectueuse ; ils sonttoujours mal triés 
et mélangés de graines écrasées, noires et plates, ce qui est d’au¬ 
tant plus fâcheux que la forme, la grosseur et la couleur de ces 
graines dénotent une qualité vraiment supérieure. Il faut toujours 
préférer dans ces espèces celles qui se rapprochent le plus par leur 
goût et par leur arôme des cafés Java. 

Emballage. — Sacs de toile de gunny et parfois nattes de jonc. 
Poids variable. 

Tels sont les cafés que nous fournissent l’Asie et l’Arabie et 
dont les qualités sont complètement distinctes de celles de ceux 
qui viennent d’Amérique. Ceux-ci ont une couleur bien plus 
verte ; leur goût plus ou moins herbacé les fait facilement distin¬ 
guer des cafés d’Asie qui ont une saveur beaucoup plus agréable. 
Nous allons en examiner les différentes espèces. 

Le eafé Boïirbou jouit d'une grande réputation ; son grain 
est d’une moyenne grosseur, allongé, bien nourri et arrondi a ses 
extrémités. Celui de l’année est d’un vert clair ou d’un jaune dore 
ou bariolé; on en reçoit aussi d’un vert très prononcé; ilagenc- 



CAF 379 

râlement bon goût, mais moins de force que le café des Antilles. 

On le classe par vert, bon ordinaire, jaune et bariolé. 

Les cafés récoltés à Bourbon, dans les quartiers Saint-Paul et 
de la Rivière, sont reconnus d’une qualité supérieure à ceux des 
quartiers Sainte-Suzanne et Saint-Benoît. 

Depuis quelques années , nous recevons de cette colonie quel¬ 
ques petites parties désignées sous le nom de cafés pointus qui 
sont recherchées pour Paris ; le grain en est très allongé et pres¬ 
que piquant aux extrémités. 

Le café que nous expédiait l’île Maurice , quoique d’une bonne 
qualité, était cependant inférieur au Bourbon. 

Emballage. — Doubles sacs de jonc, balles de 50 et de 25 kilog. 

Le eafé IVlaptIiilque passe pour être le meilleur café des 
Antilles, surtout depuis que les colons ont apporté un soin ex¬ 
trême à sa culture et à sa préparation. Le goût herbacé qu’on 
lui reprochait est devenu à peu près insensible, et celui des pa¬ 
roisses des Anses , d’Arlet et du Diamant ne laisse rien à dési¬ 
rer. Son parfum se rapproche de celui du thé. Son grain, plus al¬ 
longé que le Cayenne, est exempt d'avortons et de rides, ce qui 
indique un triage fait avec soin. Sa boisson a une odeur plus 
suave et un goût plus agréable que celle des autres cafés du Nou- 
veau-!Monde. Il est classé dans le commerce par fin vert, vert , 
beau marchand , bon marchand , bon ordinaire avec couleur, ordi¬ 
naire et triage. Ces désignations sont assez significatives d’elles- 
mêmes pour qu’il soit inutile d’y joindre des commentaires. 

Emballage. —Futailles et rarement sacs de toile de chanvre. 

Le café Guadeloupe ressemble tellement au Jlartinique 
par sa forme et par sa couleur qu’il serait fort difficile de l’en 
distinguer si son grain n’était pas plus gros que celui du Marti¬ 
nique , s’il n’était pas reconnu que son goût ii’a pas tout-a- 
fait la même liuesse et qu’à quantité égale sou infusion est 
moins forte; il est d’ailleurs soumis à la même classification. 

Emballage. — Comme le Martinique. 

Le café ÎUarie-Galante a le grain plus petit que les pré¬ 
cédents, assez égal et garni d’une pellicule argentée ou épicarpe. 
Fou odeur se rapproche de celle de la violette et son goût est à 
peu près semblable à celui du Martinique. 

Emballage. — Comme le Martinique. 
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Le eafë Jamaïque ressemble en tout au précédent. Son 
goût est aussi le même. — Emballage. — Comme le Martinique. 

Le eafë Porto-KIco a la forme et la grosseur du précé¬ 
dent ; son grain est légèrement recourbé et chargé d’une pellicule 
parfois un peu rousse, d’une couleur verte tendre et quelquefois 
peu régulière, d’une odeur et d’un goût moins agréables que le 
Guadeloupe ; il est toujours moins fort. 

Emballage. — Comme le Martinique. 

Le cafë Surinam est semblable par la forme et la grosseur 
au café Martinique ; chaque grain est jaspé de blanc et de gris 
verdâtre et garni d’une pellicule rouilleuse. Ces cafés ont le plus 
souvent mauvais goût; il s’en trouve néanmoins, mais rarement, 
quelques-uns de bonne qualité. Dans tous les cas, on doit les 
éprouver par une infusion préalable; ils sont d’ailleurs peu ré¬ 
pandus en France. 

Les cafës San-ITago nous arrivaient autrefois en grains 
de très mauvais goût ; mais depuis quelques années leur cul¬ 
ture s’est améliorée d’une manière tellement sensible que nous les 
recevons en grains bien préparés et ressemblant aux cafés Mar¬ 
tinique; on les distingue de ceux-ci dans les qualités non gra- 
gées par le sillon garni de sa pellicule rouilleuse. Ce café, 
qui a toujours eu un goût de terroir, pourra par la suite perdre 
cette défectuosité, car déjà il s’en rencontre de très bon goût. Ou 
leur réserve la même désignation que ceux de la Martinique 
(bonifieurs ) et ils sont classés comme eux par fin vert, beau mar¬ 
chand, bon marchand, petit marchand, fin ordinaire, bon ordi¬ 
naire , marchand avec couleur, ordinaire et triage. 

Les fins verts doivent avoir un grain égal, large et platetla pel¬ 
licule argentée ; leur couleur doit être d’un vert foncé tirant sur 
le bleu et exempt de tout mélange de grains inférieurs en couleur, 
brisés, rouilleux ou ternes. Les plus réputés sont ceux qui pro¬ 
viennent des habitations de Mont-Verde, Grun Colina, Olympo, 
Olivier, Platen, Merred, Kentucky , St-Anna, et les Orangers. 

Le beau et bon marchand est moins foncé que le précédent, 
d’un grain plus petit et souvent mêlé de grains ronds nommes 
coracolis. 

Les bons marchands et petits marchands ont le grain d’une 
couleur plus pâle que les précédents, quelquefois terne avec 
une pellicule plus jaunâtre. Ces deux dernières qualités provien- 
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lient des habitations de Desiciso-Sitges , Ninfa, Amitié, Sit Si- 
lon Ocana et de beaucoup d’autres. 

Ces trois espèces de cafés doivent posséder un goût parfaite¬ 
ment pur et une odeur parfumée rappelant celle du tbé. 

Les cafés ordinaires et bons ordinaires avec coideur sont ter¬ 
nes, rouilleux et d’un goût cpii n’est pas toujours irréprochable. 
On place dans cette catégorie les cafés qui ont souffert et ceux 
qui sont mêlés de grains blanchâtres, noirâtres et marbrés ou 
brisés. 

Les cafés ordinaires et triages sont ceux qui sont très vieux et 
tout-à-fait dépourvus de verdure. Il en arrive très peu en Europe. 

Les premières habitations de San-Yago font deux et même 
trois triages, ce qui présente souvent une variation dans les prix. 
Ainsi, dans les fins verts, il peut y avoir 2 et3 c. par kil. dedif- 
férence d’une nuance à l’autre, et sur les quabtés ordinaires une 
différence de 80 c. par kU. de la première nuance à la dernière. 

Tous ces cafés nous parviennent en futailles de bois de chêne 
dont l’intérieur a été soumis à l’influence d’un feu de paille qui 
l’a légèrement carbonnisé pour mieux conserver le contenu. Le 
poids de ces futailles varie de 3 à 400 kil.; chacune d’elles porte 
extérieurement l’empreinte de l’habitation qui l’a fournie. Ou ac¬ 
corde la tare réelle. 

Les cafés Havane ne se présentent ordinairement qu’en 
qualité secondaire que l’on doit classer dans les bons marchands et 
ordinaires. Leur graine est généralement plus petite que les San- 
Yago, arrondi et couvert d’une pellicule brunâtre ou rouilleuse. Ils 
ont un goût de terroir particuber qui plaît dans certaines contrées . 

Ces cafés arrivent quelquefois en futailles du poids de 450 kil. 
carbonisées à l’intérieur et pour lesquelles on accorde une tare 
réelle ; mais le plus souvent, ils nous parviennent en sacs de 
gunny de 60 à 75 kilog. 

Le café Béiiiérary a le grain imitant la forme et la gros¬ 
seur de celui de San-Yago ; il est marbré, d’une odeur etd un 
goût agréables et ressemble au vieux café Martinique. 

Emballage. — Gomme le Martinique. 

Le café Caraque tire son nom et son origine d une pro¬ 
vince de la Côte-Ferme; cette espèce, appelée aussi café Guayra, 
du nom du port où on l’embarque, est estimée dans le corn- 
commerce et varie par la nuance et par la grosseur de ses grains; 
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quoiquelle ait de la ressemblance avec les Porto-Rico et les 
Havanes , elle ne dépasse pas la qualité de marchand. 

Le café Oayenne a le grain plus petit que le Java et d’une 
couleur verte très inégale. Son goût et son odeur ont quelques 
rapports avec les cafés d’Asie et celui qui a été cueilli sur les mon¬ 
tagnes d'Oyapouck présente des caractères très analogues avec 
eux ; on doit choisir celui dont le grain est vert et consommer 
le plus roux, car cette couleur est le signe certain d’une parfaite 
maturité qui le rend propice à une longue conservation. 

On le classe par petit marchand à ordinaire, suivant la couleur 
plus ou moins verte et l’égalité de ses grains. 

Emhallage. — En sacs de toile ou en futailles. 

Le café du Brésil a le grain moyen et assez rond; il se 
trouve souvent mélangé de cassé. Sa couleur , son odeur et sou 
goût le rapprochent des cafés San-Yago et Havane auxquels une 
mauvaise préparation a donné un goût âcre et terreux. On doit 
préférer celui qui sera le plus égal dans ses formes, le plus vert 
et le plus agréable au goût. Il est peu connu en France. 

Emhallage. — Gomme le Martinique. 

Le café Haïti est l’un des meilleurs cafés des Antilles 
si l’on soigne sa préparation. Aujourd’hui ce produit est généra¬ 
lement en qualité inférieure ; son grain est gros, bariolé, sale, 
terreux et mélangé de pierres; aussi est-il difficile de lui assigner 
une classification distincte. Celui qui a été récolté avec soin est 
droit de goût, mais lorsqu’il a été cueilli sans précaution, il perd 
toute qualité. Usera donc prudent, lorsqu’on voudra acheter des 
cafés Haïti, d’en faire préalablement une infusion suffisante pour 
bien se fixer sur leur valeur. 

Le café des cantons du département du nord dont le cap Hait* 
( cap français ) est le chef-lieu, est regardé comme le meilleur de 
l’île. Ces cantons sont : l’Aculle Limbé, le Port-Margot, le Bor¬ 
gne et le petit Saint-Louis. Le Limbé en fournissait autrefois 
sur son seul territoire plus de deux millions pesant d’une qua¬ 
lité à peu près égale à celle du Martinique ; mais aujourd’hui 
les habitants n'apportent plus le même soin à le cultiver- et à le 
récolter. Déjà, en 1822, cette partie de l’île ne produisait plus 
que de faibles qualités, et depuis cette époque la culture du cafier 
y est toujours allée en déclinant. Les nègres ont préféré vivre de 
fruits que de s'occuper d’agriculture. Maintenant, il n’est pas rare 
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(le voir dans le voisinage du Gap des cafiers entourés de lierre 
et dont les troncs commencent à pourrir. On assure cependant 
(pie la même négligence ne règne pas dans la partie Sud del’île. 

Emballage. —Eli sacs, quelquefois en barriques mais rarement. 

Le Mexique produit du café, mais en petite quantité. Il est 
d’un grain assez gros, un peu verdâtre, d’un bon goût, fort et 
assez prisé dans le commerce. 

L’Afrique en cultive également sur divers points de ses côtes. 
Il est bon de goût, mais mal préparé, chargé de graines blan¬ 
ches et défectueuses, grand, allongé, et souvent laissé dans son 
parchemin, il donne alors des choix très estimés. 

Le café du Sénégal est généralement en grains très petits, 
arrondis , d’un goût agréable et d’une couleur verte qu’il perd 
en peu de mois. C’est grâce aux soins de M. René Valentin 
qu’il futiniroduit en Europe pour la première fois, en 1832, sous 
le nom de café de rionounies, en petite quantité et logé en sacs. Il 
est à désirer que la culture de ce café se fasse sur une plus grande 
échelle, car nous sommes certains qu’il pourrait rivaliser avec le 
café moka. 

Le café dans son parclieniin est celui qui a été dégagé 
seulement de sa pulpe glaireuse et qu’on a fait sécher avec la co¬ 
que. En cet état, il conserve son arôme bien plus long-temps 
que lorsqu’il a été dépouillé. On doit le choisir aussi sec que pos¬ 
sible , d’une couleur de parchemin et d’une odeur agréable. C’est 
ordinairement du Pérou et de Bourbon que nous en arrive le peu 
qui se trouve dans le commerce. Son prix n’est jamais bien dé¬ 
terminé, non plus que son emballage. 

Le café Caracoll circule depuis quelques années dans le 
commerce. Pour obtenir cette espèce, on place sur des planches 
inclinées des cafés de n’importe quelle provenance à graines 
arrondies. On les remue et les graines bien rondes se précipi¬ 
tent d’elles-mêmes dans des vases disposés à les recevoir. Ce 
choix se vend sous le nom de café caracoli ; les cafés Bourbon en 
fournissent beaucoup. Ils flattent l’œil par leur forme, mais 
n’ont pour cela aucun agrément particulier. Les cafés San-Yago 
et les Havane en produisent aussi en grande quantité. 

Le café corué ou café marron est le grain du cafier sau¬ 
vage. On l’appelle ainsi à cause de sa dureté qui se rapproche de 
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celle de la corne. 11 en existe peu dans le commerce, et s’il en 
paraît quelquefois, on ne lui assigne aucune valeur. Il est étroit, 
pointu, racorni du côté du sillon, peu ou point odorant et d’une 
couleur verte rouilleuse. 

Dans les achats de café, on doit examiner'avec soin sa maturité, 
son âge et ses rides. Il doit être bien formé, dur, sec, suave, 
lisse et de bonne odeur; on doit rebuter les cafés marinés qui sont 
amers, non aromatiques et d’une couleur foncée qui s’éclaircit 
rarement. On a vu souvent des cafés détestables devenir excel¬ 
lents après être restés cinq à six ans au fond d’un grenier. Les 
mieux préparés sont ceux dont la pulpe a été détachée par un la¬ 
vage ; sa cerise séchée et écrasée au rouleau donne un grain pro¬ 
pre, vert etpelliculéde blanc. Cette manipulation, qu’on appelle 
grager, est usitée partout où l’on veut avoir des cafés fins verts. 

Les capitaines chargés de faire des achats de café doivent 
éviter autant que possible de le charger sur des bâtiments où il 
se trouverait du piment, du gingembre, du poisson salé, de la 
morue ou des huiles de poisson, etc., etc...; car ce produit subit 
facilement l’influence des substances qui l’entourent et en prend 
ordinairement l’odeur. L’action du feu peut faire disparaître ces 
odeurs étrangères. 

Quelques industriels savent colorer le café en vert foncé au 
moyen de mine de plomb en poudre qu’on agite dans un sac 
avec le grain ; le café prend ainsi la teinte désirée qu’on peut 
lui enlever avec de l’eau bouillante ou par le frottement. 

Pour jaunir ce,s semences, il suffit de les passer dans une disso¬ 
lution de chlorure de chaux et de les exposer à l’ardeur du soleil 
brûlant ou d’un four à demi chauffé. On reconnaît la présence 
de ce caustique à l’odeur. 

La torréfaction développe dans le café des principes qui s’y 
trouvent modifiés, tels qu’un acide et du tanin. Le premier a été 
reconnu par Cadet Gassicourt comme un acide galliquc et par 
d autres chimistes comme un acide particulier auquel ils ont 
voulu donner le nom de cafique. De cette opération dépend la 
bonté de ce produit ; elle demande beaucoup de|^soin et d’habi¬ 
tude. Elle est convenable lorsque le grain est brun et luisant; 
alors on doit le mettre à l’abri du contact du feu et le renfermer 
dans des boîtes de fer-blanc hermétiquement fermées. Dès son 
refroidissement, on devra le passer au moulin pour la consom- 
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inaliou momentanée, L’esseuliel dans la torréfaction est d'éviter 
la carbonisation. 

L’usage du café est très répandu ; on le prépare à l’eau, au lait 
ou à la crème et on en oljtient des liqueurs fort agréables , tel¬ 
les que le ratafia et la crème de café. 

fl fortifie l’estomac et le cerveau, hâte la digestion, apaise 
les douleurs de tête, éveille l’esprit, rarifie le sîtng et prévient 
l’assoupissement. Il a l’avantage de disposer au travail apres le 
repas; mais on doit toujours en user avec modération , car, pris 
avec excès, il pourrait devenir funeste aux tempéraments nerveux. 
D’après Ilequet et Simon Poli, médecins danois, eu 1695, il fut 
soutenu une thèse dans l’école de la faculté de médecine de Pa¬ 
ris où l’on prouva que son usage rendait les hommes inhabiles 
à engendrer et les femmes à concevoir. 

Le eaf« clilcorée est un mélange de différentes suljstances 
réduites en poudre, d’une couleur à peu près semblable à celle 
du café ordinaire. Cette préparation a pour base la racine de chi¬ 
corée sauvage torréfiée ; les drogues que l’on y ajoute sont le se¬ 
cret de chaque fabricant ; mais malgré tous les soins que l’on 
peut apportera sa confection, il est loin de posséder les qualité 
du véritable café. Son odeur fade et son goût désagréable pro¬ 
viennent des sirops que l’on y introduit pour diminuer l’âcroté 
des racines employées. 

Le blé, le seigle et surlont l’orge, torréfiés et réduits en pou¬ 
dre, se rapprochent plus du véritable café que lecu/e chicorée. 

La cherté du café, lors des guerres de 1 empire, donna à qu'>l- 
ques industriels l’idée de le remplacer par cette racine. Il s? forma 
alors à Liège, à MaestriclU et dans le nord de la France des fa¬ 
briques de café chicorée qui approvisionnaient à cette épof|ue et 
approvisionnent encore la France, rAllemagne et la Hollande. 
On en prépare encore à Brême, à Brunswick, à Dresdeèt à Cassel, 
ainsi que dans quelques autres villes de Hollande, de Saxe, du 
Haut-Rhin et du royaume de Westphalie. 

Il circule dans le commerce en paquets de diverses formes 
du poids de 5 hectogrammes, de 2 hectogrammes et demi et 
de 1 hectogramme un quart. 

11 faut le choisir d’une couleur marron clair et d’une odeur et 
d’un goût agréables. 
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ïflarsellie. 


Il Café de toutes provenances, 

en sacs de toile.... ï p. 100 

Emballage 

en herbes 

1 1/2 p. 100. 

— du levant, en 

fardes.... 

11 kil. 4 hecto. par farde. 

— Bourbon et Ile de France, en couffes, 2 k. p, couffe- 1 

— Moka, en demi-fardes, 

5 kil. 7 iiecto-. 

Pour tons les cafés en futailles, tare réelle. j 


Riantes. || 


TARE. 

OBSERVATIONS. 

Mniri 

6 p. 0/0 

Par 230 k. sur les balles de 73 k. 


cl au-dessus. 


7 p. C/0 

Par 230 k. sur les balles de 30 k. 


€l au-dessus. 

Par 230 k, sur les baHes de 30 k. 

8 p. 0/0 


et au-dessus. 


9 p. 0/0 

Par 230 k. sur les balles au-des- 


sous de 23 k. 

Tous autres calés. 

2 1/2 0/0 

Par 230 k. en sacs de toile. 


3 p. 0;/» 

Par 230 k'iog. en sacs simples de 
gonis. 

Par 230 kilog. en sacs doubles de 
gonis. 

Par 230 kil. en sacs de pille simple 
emballage. 

Par 230 kil. en sacs de vacora sim¬ 
ple emballage. 

Par 230 kil. en sacs de vacoua 
double emballage. 

S p. 0/0 

3 p. 0/0 

3 p. 0,0 

3 p. 0/0 


2 p. 0/0 

Par 230 kil. en demi balles de va- 



Tare réelle pour loas les cafés en 
fulaillcs. 


Cafëier. (Voyez café.) 

La eafëlue est une substance cristtdline que Fou extrait 
du café. C’est à M. Robiquet qu’en est due la découverte. MM. 
Pelletier et Garot ont donné depuis lors des procédés très simples 
pour l’obtenir. Afin d’être purs, ses cristaux doivent subir une 
nouvelle cristallisation qui s’établit en belles aiguilles soyeuses 
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<k)nl la saveur n’est ni acide ni alcaline. Une douce chaleur li¬ 
quéfie cette substance qui se volatilise à vase clos en se sublimant 
comme l’acide benzoïque. Les propriétés de la caféine sont en¬ 
core indéterminées, parla raison qu’on ne l’a pas assez étudiée 
pour qu’il soit permis de se prononcer sur sa nature, quoique 
quelques chimistes aient pu la considérer comme une base sa- 
lifiable. 

Le caflqiie est un acide retiré du café et regardé par M. 
Cadet Gassicourt comme de l’acide gallique et par d’autres chi¬ 
mistes comme un acide particulier pour lequel ils ont proposé le 
nom de cafique. 

CAHUCHIT, nom officinal du Cahout-chouc. (Voyez cemot.) 

CAiarcA. 

Latin, CHicoccA angui-fuga;— anglais, snow-benry. 

La racine de caïiica, qu’on écrit aussi Kahinca, Kainca, 
cahenca et cahinçâ, est connue dans le Brésil sous le nom de 
Raiz Prêta, (racine noire), et sous celui de caïna , nom d’un ser¬ 
pent venimeux dont la morsure est combattue par la vertu de 
cette racine. Elle provient d’un arbrisseau de la Pentandrie mo- 
nogynie de Linné , qui croît dans les provinces de Bahia et de 
Minas-Geraës. 

Cet arbrisseau parvient à la hauteur de 3 à 4 mètres; ses feuil¬ 
les sont opposées, accompagnées de stipules ovales et abiminées; 
ses fleurs sont disposées en grappes paniculées, sortant de l’ais¬ 
selle des feuilles. Le fruit est une petite baie couronnée, conte¬ 
nant deux semences comme le café. Ce fruit est d’une blancheur 
éclatante, ce qui lui a valu le nom de cbicocca, dérivé du grec et 
qui signifie neige. 

La racine du caïnca est rameuse, composée de radicales cylin¬ 
driques , longue de 300 millimètres environ et d’une grosseur 
inégale, depuis celle d’une plume jusqu’à celle du petit doigt. 
Elle est recouverte d’une écorce lirunâtre peu épaisse sous la¬ 
quelle est un corps blanchâtre et ligneux dont la cassure pré¬ 
sente à la loupe une infinité de petits trous. Les fissures trans¬ 
versales de l’écorce représentent assez bien celles de l’ipéca- 
ciianba gris, et si la racine de caïnca ne possérlait des nervures 
longitudinales très apparentes, on pourrait facilement Us con- 
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foudre toutes les deux. Son odeur est presque égale à celle du 
jalap. La saveur de son écorce est très amère, âcre et fort dé¬ 
sagréable. D’après les journaux allemands, cette racine serait 
chez eux en haute réputation contre les gastrites et les déran¬ 
gements des voies urinaires. On lui a reconnu en France despro’ 
priétés gastriques et vomitives ; elle est souvent employée avec 
succès comme remède diurétique ainsi que dans les cas d’hy- 
dropisie. 

A la Guadeloupe, on trouve ainsi que dans tontes les An¬ 
tilles une espèce de Caïnca nommé par Linné Chicocca raee- 
mosa. Sa racine se compose d’un épiderme d’un gris jaunâtre à 
l’extérieur; à l’intérieur, sa couleur est orangée et toute la ra¬ 
cine teint en jaune. Sa saveur est la même que celle du Brésil. 
Le I\Iexique produit aussi du caïnca, mais dont les racines sont 
d’une dimension plus longue, plus noires au dehors, d’une 
écorce plus mince et d’un bois plus blanc que celles du Brésil ; 
l’odeur en est presque nulle. On les a mises en usage contre 
les rhumatismes et la syphilis. 

CACïOSAl^eA. ( Voyez ipécacuaisha . ) 

CAHjIiE-IiAIT. (Voyez galiet. ) 

CAIIiliETTE. (Voyez pRESSunE.) 

CAJTEPUT.(Voyez huile decajeput. ) 

CAIEPEDKA, nom sous lequel les nègres du Sénégal em¬ 
ploient la décoction du bois de cailcedra pour guérir les plaies. 

C.AIliM. (Voyez cresson d'eaü. ) 

CAlEliOLX, sorte de pierressiliceuses ou ignescentes, d’une 
extrême dureté, et qui ont la propriété de faire feu au choc de 
l’acier. On les distingue opaques, demi-transparents et transpa¬ 
rents. (Voyez SILEX. ) 

Le caillou transparent comprend tous les quartz ftyolin , ainsi 
nommés d’un mot grec qui signifie en français verre transpa¬ 
rent; parmi ces espèces, on distingue les cailloux du Ulédoc, 
du Bhin, de Cayenneet deBeauce, portant tous le nom des lieux 
qui les produisent et désignés sous le nom de quartz hyalin roulés, 
à cause de leurs formes arrondies parle frottement. Ces cailloux 
sont susceptibles de supporter la taille, aussi les monte-t-on eu 
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bijoux et en fonne-t-on des bagues, des boucles de souliers, des 
boucles d’oreilles et de bracelets. 

CAIRO. 

Allemand, kokascarn. 

Le catro est le nom donné par les Alalabrais à la bourre si¬ 
tuée entre la première écorce du cacao et celle qui recouvre 
immédiatement ce fruit. On en fait des cordages qui se pour¬ 
rissent difficilement et l’on en calfeutre les navires. Cette 
bourre a le double avantage de s’enfler et de se resserrer lors¬ 
qu’elle trempe dans l’eau, au contraire du chanvre qui se ra¬ 
mollit et finit par se détordte. 

Lecalaguala, qu’on nomme aussi Calahuala, est le codex 
ou le stype d’une fougère très abondante au Pérou, décrite en 
1745 par Ruiz, dans la Flore péruvienne, sous le nom AePoly- 
podium ealaguala. On la confond souvent sur les lieux avec la 
souche de deux autres fougères, l’une nommée par ce même 
botaniste Àcrosticum huacsaro, et l’autre par Linné Polypodium 
Crassifolium, 

D’après Ruiz, le vrai ealaguala devrait être une souche cy¬ 
lindrique comprimée, mince, horizontale, rampante, terreuse, 
garnie sur sa surface inférieure de longues fibres branchues, 
d’un gris foncé et portant sur sa surface supérieure des feuilles 
alternes; sa couleur est cendrée à l’extérieur et elle est couverte 
sur toute sa longueur de larges écailles; son intérieur est d’un 
vert clair et rempli de petites fibres. Après sa dessication et lors¬ 
qu’on a enlevé ses écailles, le ealaguala offre uu extérieur d’un 
gris foncé; son intérieur est jaunâtre, compacte et ressemble à la 
canne à sucre. Sasaveur, douce au premier abord, devient amère, 
visqueuse et fort désagréable; totalement mâchée cette plante 
donne une sorte de goût d’huile rance. Ce genre est peu connu 
dans le commerce, et voici les trois espèces qui circulent : — La 
première est une souche brune, rougeâtre à l’extérieur, de 
la grosseur d’une plume à écrire, d’une longueur de 50 à 80 
millimètres, contournée et peu aplatie. Sa surface est unie, 
luisante et garnie de chicots assez forts, durs et ligneux, (jui 
proviennent du pétiole des feuilles alternes qui composaient au¬ 
paravant la plante; l’intérieur de cette souche est d’un rouge 
pâle et rosé ; sa saveur est douce et sans amertume ; sa cou- 
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sislance est plus ou moins ferme et elle résiste peu à la masli- 
catiou. 

La seconde espèce est très brime à rextérieur et longue de 
160 à 200 millimètres sur la grosseur d’une très forte plume à: 
écrire, nu peu arquée d’un côté avec une nervure longitudinale 
qui a dû donner naissance à de nombreuses radicales dont il ne 
reste jdus que les troncs, figurant des pointes ligneuses et piquan¬ 
tes où étaient réunies les parties inférieures du pétiole des feuilles. 
L'intérieur de la souche est rougeâtre, très dur et très diflicile à 
mâcher; sa cassure est compacte et luisante; sa saveur est as¬ 
tringente et peu ou point amère. 

La troisième espèce est d’une longueur de 50 à 100 millimè¬ 
tres sur la grosseur d’une forte plume à écrire, d'un gris foncé 
à l’extérieur et d’une surface plane et irrégulière, avec des formes 
de gouttières. Elle est en outre bombée, demi-cylindrique et hé¬ 
rissée de tubercules très courts, qui forment le plus souvent des 
angles bien marqués. Sa saveur est astriugeiU& avec peu ori 
point d’amertume. 

Les analyses de.51. Vauquelin ont fait ressortir du calaguala 
du sucre , du mucilage jaune, une huile essentielle très âcre, de 
l'amidon, du muriate de potasse et du carbonate de chaux, ainsi 
qn’une grande quantité d’acide et de matière colorante rouge. 

Ces résultats lui ont valu un emploi éminent comme sudorifique 
«t propre à dissiper les rhumatismes et la goutte dans l’Améri¬ 
que méridionale. 11 sert à combattre avec succès la syphilis. La 
France eu fait peu d’emploi ; mais l Espagne, la Suisse et l’Alle¬ 
magne eu obtiennent d’heureux résultats comme vulnéraire 
contre l’bydropisie et les phlégnarics chroniques de la poitrine. 

Ces diverses espèces de calaguala nous arrivent eu suroiis 
de cuir du poids de 50 à 60 kil., pour lesquels on accorde lOkil-, 
à moins de conditions particulières. 

CAIiAliOli, substance préparée-avec le fruit du Gombo. 
(\ oyez ce mot. ) 

CAliAITIBAC. ( Voyez bois d’aloès. ) 

CAIrAMEAT BES JTIOUfTAGIïElS. 

Latin , mklios.v cal.vmintiu; —anglais, cal.amint; — allemand, 

BERGMUXZE WLDER POLEY ; -CSpagllol , CALAMF..MO ; - portu¬ 

gais , CALAMESTO; —italien, calamexte. 

La calanieitte des nioiitasnes est une plante de fa 



CAL 


3iJ.3 

Oidynamie gynnospermïe de Liiiiié, qui croît aboiulainnieiit dans 
les localités de l’Europe méridionale. Elle atteint la hauteur de 
300 millimètres; elle est carrée et divisée en plusieurs rameaux. 
Ses feuilles sont presques rondes , faiblement pointues, velues ou 
recouvertes d’utricules blanchâtres et rangées deux à deux vis-à- 
vis de l’autre. Ses fleurs naissent en bouquets dans leurs aissel¬ 
les ; ses pétales sont de couleur purpurine et découpés en deux 
lèvres dont la supérieure est retroussée. A celte fleur succèdent 
des semences oblongues, noirâtres et nues au nombre de quatre. 
Sa racine est fibreuse. 

Cette plante se plaît dans les lieux pierreux et montagneux. 
Sou odeur est agréable. Elle est reconnue sloinacbique, réso¬ 
lutive et propre contre l’asthme; elle figure dans la thériaque , 
le sirop d’armoise et autres préparations pharmaceutiques. 

On donnera la préférence aux racines les plus récemment cueil¬ 
lies elles mieux desséchées, ayant une odeur forte et agréable. 

CAl^AMIlVE. 

Latin, CALAMiNARis lapis; — anglais, calamine, brass-ore, lapis 

CAMI.XARIS, WEISSER, POMPHOLIX, ODERPICHT; - allemniul, GALL- 

MEY ; — espagnol, calamlna-pièdra, pièdra calaminar ; — por¬ 
tugais, CALAMINA, PÉDRA CALAMI.XAR;-italien, GIALLAMINA , 

GELLAMINA, ZELLAMINA , CALAMINARICO, PETRA CALAMINARIA. 

La Calaiiiiue, qu’on nomme aussi pierre co/ammairc, est nu 
minorai qni se rencontre dans la naliire et qui est composé 
d’oxide de zinc, de silice, d’eau et quelquefois d’oxide de cad¬ 
mium. Selon llerzélius, ce n’est qu’un sélinite de zinc hydraté, 
inélangé avec le carbonate de la même base. 

On trouve à .‘^t-Sauveiirdes couches de calamine enlre-mèlées 
de blende. 

La calamine se cristallise en prismes tétraèdres rbomboïdanx 
ou en pyramides hexaèdres. Elle est quelquefois mamelonnée, 
souvent vermoulue et quelquefois spongieuse on compacte; elle 
varie par sa couleur qui est lour-à-tour grise, blanche, verdâtre ou 
rougeâtre. Le comté de Sommersel en fournit de blanche et de 
verte. Celle qui vient de .\amur est toujours rouge parce qu’elle 
n’est livrée au commerce qu’après avoir été calcinée, ce qui la 
rend aussi plus ou moins intense. Pon plus grand emploi est dans 
la composition ducuivre jaune ou laiton. 

En pharmacie, la calamine est reconnue aslringeiiie et on l’em- 
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ploie intérieurement. Elle entre dans les onguents dessicatifs rou- • 
geset styptiques et dans les emplâtres d’oppodeltoch et de Ma- 
nus Dei. 

Calamine blaiielie. (Voyez pompholix). 

CAliAlUlJl» AKOMATICITS. 

Anglais, spice-wort , swet-flag , accrus ; — allemand, cauius, 

ARCKEZWURZ , ACKERMANN ; — espagnol, CALAMO O ACORO AROMA- 

Tico, calonia; — portugais, calamo, cana cheirasa ou aro- 

MATICA, ACORO AROMATICO ; — italien, CALOMO ODORATO O ARO- 

MATICO, RADICE CALAMO,' 

LcCalaïuiisaromatieus, qu’on nomme en français ocorc 
vrai ou roseau odorant, est la racine d’une plante pérannuelle de 
Vllexandrie monogynie de Lmné, qui croît sur les bords des fossés 
et des étangs, dans le nord de l’Europe ; on la trouve abondam¬ 
ment en France, dans les Vosges et dans les anciennes provinces 
de la Bretagne et de la Normandie. Cette plante donne une tige 
très droite, portant des feuilles longues et étroites, assez sembla¬ 
bles à celles de l’Iris. Ses fleurs sont hermaphrodites, jaunâtres, 
très petites et très serrées les unes contre les autres. Elles sont 
remplacées par des fruits qui ressemblent au poivre long. 

Il n’y a que sa racine qui soit utilisée : en parfumerie, à cause 
de sou odeur aromatique ; en médecine, comme stomachique, 
et en pharmacie, dans la composition de la thériaque et de 
l’alcool général et impérial. 

On doit choisir la racine de calamus bien nourrie, mondée de 
son épiderme, aussi blanche que possible, dégagée de ses fila¬ 
ments , difficile à rompre, très odorante et surtout non ver¬ 
moulue; ce défaut lui est assez ordinaire un ou deux ans après 
quelle a été cueillie. Elle se vend au poids net. 

Le calaiiiiis Rotang est un palmier de petite espèce, 
qui appartient à l’Hexandrie monogynie de Linné. Il croît aux 
Indes-Orientales, dans les forêts qui bordent les rivières. Son 
tronc est dense et muni d’aiguillons; ses frondes sont pinnées 
et son régime composé de fleurs hermaphrodites. Quant à son 
fruit, il se compose de petites noix arrondies et couvertes d’écail¬ 
les imbriquées. Ce palmier, ainsi que le calamus draco de AVild, 
donne eu abondance un suc résineux rouge qu’on en relire par 
l’eau bouillante et qui forme une espèce de sang de dragon, 
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assez répandu dans le commerce. L’opinion générale en Europe 
est que les baguettes connues sous le nom de rotins ne sont que 
les jeunes pouces du calamus. 

CAIiCBASSE DE DEiAIÊE. 

Latin, bucurbita; —anglais, agreac gourd; — allemand, kur- 
bisflasche; —espagnol, calabasa seca; —portugais, cabaza 
CABAZO; — italien, zuca. 

La ealeliasse de suluée, qu’on nomme dans cette con¬ 
trée macAa-mo«a, c’est-à-dire mangé des oiseaux, est un fruit assez 
ressemblant à nos calebasses de France et qui pro vient du cale- 
bassier, arbre delà Didynamie ang'io.spermte de Linné. Cet arbre 
est de la hauteur et de la grosseur de nos plus grands chênes, tor 
tueux et couvert d’une écorce grisâtre et épaisse ; ses branches 
très divisées sont étalées horizontalement et garnies à chaque 
nœud de neuf à dix feuilles fasciculées, lancéolées, rétrécies 
vers la base, terminées en pointes, entières, glabres et pres¬ 
que sessiles. Ses fleurs, d’un blanc pâle, enferme de cloches et 
d’une odeur désagréable, pendent chacune au bout d’un long 
pédoncule. Son fruitest de la grosseur de nos melons ; son écorce 
est ligneuse. On le nomme communément dans la Nouvelle-Es¬ 
pagne cuicte et dans les colonies françaises couï. L’intérieur de 
ce fruit est divisé par côtes; il renferme une chair pulpeuse, 
semblable à celle de nos citrouilles , et d’une saveur aigrelette 
et styptique, au milieu de laquelle se trouvent des semences 
disséminées comme de petits pignons, ayant la forme d’un rein 
et la couleur d’une châtaigne. L’amande de ces semences est 
plus agréable au goût que nos amandes douces. 

On prépare avec la chair de ce fruit une liqueur tri-s rafraî¬ 
chissante, propre pour les cours de ventre. Si on fait sécher 
cette chair, elle prend la saveur du pain d’épice de iieims. On 
s’eu sert dans le pays pour faire cailler le lait, comme ou se 
sert en France de chardonnette. 

C'est avec cette chair cuite dans l’eau que l’on prépare le si¬ 
rop de calebasse que l’on expédie dans des bouteilles ou des fla¬ 
cons carrés de la contenance d’une pinte environ. Ce sirop est 
réputé excellent avec juste raison dans les maladies de poitrine; 
il est ordinairement peu épais, d’une couleur paille etd une très 
grande douceur, avec un faible arrière goût de rhum, çe qui le 
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rend fort agréable. On devra s’assurer qu’il n’ait pas une saveur 
fermentée, ce qui dénoterait qu’il a été préparé depuis plus d’un 
année. On donnera la préférence au plus épais. 

CAliCABTTIIi;. 

Latin, calcantitom; — anglais, colcalat vitriol, caput mor- 
TUUM-BRovv ; — allemand, totenkopf kolcothar , colcothar ; 
— espagnol, capui mortuum, colcotar, cabeza mueria;— 
portugais, cabeza morta ; — italien, capo morto a donnato , 

SPODIO, COIXATOR. 

Le mot calcantlie, autrefois chalcanthe, signifie fleur de 
cuivre ou sulfate de cuivre natif. On retire ce sel, selon Pline, 
des eaux de certaines sources ipii s’en trouvent surchargées 
en Espagne. On n’ignore pas aujourd’hui que les eaux de Cé¬ 
mentation et de Saint-Bel, dans le Lyonnais, contiennent du cal- 
canthe en dissolution. 

CAliCÉnOlAE. 

Latin, chalcedonil's ; — anglais, cHAicEDonr; — allemand, 
calcedOiMer, chalcedo.n.mer; — espagnol, calcedonia;— 
13orlugais, calcedonia; — italien , calcedonia. 

La ealeédoiiie, qui est connue des graveurs sous le nom 
de pierre dure, n’est qu’une variété de quartz agate. Elle est 
employée dans la bijouterie. (Voyez agate.) 

Le CAliCianE est un oxide de plomb, mêlé avec l’oxide 
d'étain, et qui forme la base des émaux blancs dont on re¬ 
couvre les faïences et certaines poteries fines. 

CAIiCITE ou CHAliClTE, pierre atramentaire ou sul¬ 
fate de fer natif connu sous le nom de colcothar natif. ( Voyez 
colcathar. ) 

Le CAIiCIUM est un métal combustible découvert par Davy 
dans les sels de chaux à l’état d’oxide combiné avec divers 
acides. La chimie jusqu’à ce jour ne l’a guère obtenu qn en 
petite quantité, aussi ses propriétés ne sont-elles pas encore 
bien connues. Il est blanc et brillant; il absorbe l’oxigène avec 
rapidité et se convertit en oxide de calcium ( chaux. ) Son 
em]:loi est presque nul. 

CAEmS B’AariMAllX, concrétions à l’état de carbona¬ 
tes calcaires que l’on rencontre dans l’estomac, les intestins, le 
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fiel, la vesfië et les reins de certains animaux frugivores. Quel¬ 
ques auteurs ont établi une différence entre les calculs et les 
concrétions. Ils ont appelé calculs les corps étrangers inorgani¬ 
ques qui se forment dans les canaux ou les réservoirs tapissés par 
une membrane muqueuse. Les concrétions des corps inorganiques 
et étrangers qui se trouvent dans les contre-voies ou dans l’é¬ 
paisseur des organes ont été classés en calculs biliaires, salivai¬ 
res, urinaires, arthritiques, intestinaux et pidmonaires. (V’oir les 
annales du Aluséum et les mémoires d’Arceuil ainsi que les an¬ 
nales de Chimie.) 

CAIj-^lVlïlSE. ( Voyez charanço.n ). 

CAliMCOCCA , nom de la plante qui produit la racine d’i- 
pécacuanba. 

CAIiMirroS. (Voyez pierre d’aigle). 

CAIjOPIIAIylilJ]»! ï'AC- 41T1AHACA. (Voyez tacama- 
haca.) 

PAIiASAAA.' (Voyez quinquina calisaya). 

CAnmOCtlUÎVI. (Voyez gomme-gutte). 

CAIUBOHIS. 

Latin, curulis axungia; — anglais, gome, cart-grease; — alle¬ 
mand, vvAGENS ciimière; — espagnol, sebo para exes de los 

GARROS ; — portugais, unto sebo, gordura para as rodas seger 

E coRROs; — italien , untume di ruote ô carri. 

Le Cambouis est une substance grasse composée de vieux 
oings ou de toute autre matière à laquelle on ajoute quelque¬ 
fois de la mine de plomb et dont on se sert pour graisser les axes 
et les essieux des roues de voitures afin de faciliter la rotation. Ce 
n’est qu’après un long frottement que ces corps gras finissent 
par découler et prennent alors le nom de cambouis. 

Nos devanciers ont employé souvent le cambouis dans la con¬ 
fection de plusieurs emplâtres toniques; aujourd’hui on en forme 
un lut ou mastic propre à étancher les réservoirs qui contiennent 
du liquide. Les taches de cambouis sur les vêtements sont très 
persistantes; cependant l’essence de térébenthine les fait totale¬ 
ment disparaître. 

Camenade. (Voyez poivre). 
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CAIfllÉES. 

Latin, lapis anaglyptus; — anglais, camoa; —espagnol, camafeo. 

Les Caniëes sont des coquilles ou pierres dures presque tou¬ 
jours gravées en relief pour être montées et former des bijoux; 
il en existe dans le commerce de plusieurs espèces : ceux qui sont 
montés sur pierres dures et qui comprennent les camées suroiiix, 
sardoines, agates d’Allemagne et agates orientales ; et les camées 
sur coquilles orientales ou camées faux qui se composent avec 
l’émail fondu et imitent les pierres dures. 

Les plus estimés de ces camées sont ceux qui sont gravés sur 
l’onix etla sardoine. 

Rome est la ville du monde où cette fabrication se fait le plus 
remarquer. 

Camay eu. On nomme ainsi les agates onix ou sardoines 
qui portent des bas-reliefs. (Voyez ces mots). 

Le CAlflEli'ÉE, nommé en latin charholea tricoccos, est un 
arbrisseau de la Triandric monogynie de Linné, qui s’élève à la 
hauteur de 500 millimètres. Il pousse plusieurs tiges menues 
et rameuses, garnies de feuilles semblables à celles de l’olivier, 
mais plus petites et plus noirâtres. Ses fleurs naissent dans les 
aisselles des feuilles ; les pétales en sont petits et jaunâtres ; à 
ces fleurs succèdent des fruits à baies, peu charnus et ren¬ 
fermant trois noyaux fort durs qui contiennent chacun une se¬ 
mence oblongue. Ces fruits étant cueillis et gardés quelque temps 
noircissent et deviennent oléagineux. La racine de la camelée est 
dure et ligneuse. 

Cette plante croît abondamment en Espagne , de même que 
dans les terrains arides de Narbonne et des environs. 

L’écorce du tronc, les feuilles et les fruits ont une saveur brû¬ 
lante ; toute la plante est un purgatif violent. On en fait peu 
d’usage aujourd’hui, quoique nos devanciers lui aient reconnu 
des propriétés énergiques contre certaines hydropisies et les ma¬ 
ladies syphilitiques. 

CAMÉIi^Oai BEANTC ou IVOIR, plante à laquelle on 
donne aussi le nom de chardonnerette, mais qui est plus connue 
en pharmacie sous celui de carline. ( Voyez chardonnerette et 

CARLINE.) 

CAItl^Éli’ÉOPABB. ( Voyez girafe )., 
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CAiTiKiiinii;. 

Laliii, MUGRtM, MiAGRUM VERUM ; — anglais, sifting of linseed, 
GOLD OF PLEASGRE SEED; — allemand, leindotek, m. dotter- 
saat; — espagnol, miagro, linaria; — portugais, miagro, 
CAMELiNA O CARDO PINTO; — italien, miagro, gialdina , limaria, 
camellina, camemima. 

La Caiitellne est une plante annuelle de la Tétrandynamie 
siliqueuse.de Linné, qui ne s’élève pas plus haut que le lin. Elle 
est fort estimée en Europe et surtout dans la Flandre où elle 
est l’objet d’une culture en grand à cause de ses graines qui 
produisent beaucoup d’huile pour l’éclairage. Sa tige est dressée, 
simple inférieurement, rameuse vers sa partie supérieure, cylin¬ 
drique, légèrement pubescente, et garnie de feuilles alternes; les 
inférieures sont spatulées, allongées et les supérieures lagittées. 
Ses fleurs sont jaunâtres, petites, pédonculées et disposées en 
partie aux sommets des rameaux ; ses fruits sont dessilicules , en 
forme de poires, composés de deux panneaux qui renferment 
chacun huit à dix graines; on en retire une huile qui, en phar¬ 
macie, est reconnue propre à adoucir les âpretés de la peau. 
CAIflEDRlS. ( Voyez germandrée ). 

CAMEPETIS. ( Voyez civette ). 

EAMIADE, espèce de poivre. ( Voyez ce mot ). 

CAlîDIlfl et en espagnol yerva camini, herbe qui se ramasse 
dans le Paraguay ; elle ne diffère de l’herbe appelée Paraguay ou 
hereocow-patos (en français, herbe-avec-du-bois) que parce qu’elle 
est mieux choisie. ( Voyez Paraguay ). 

CAimoar, nom que l’on donne à de petites têtes de char¬ 
dons qui servent à peigner la laine des étoffes les plus commu¬ 
nes, telles.que les sommiers et les revêches. 

CAIfORl. ( Voyez noix de bancoul.) 

CARORlliliE. 

Latin, chamolum; — anglais, camomillen a sweetsmelling ; 
allemand, kamillen , camittembluthe ; — espagnol, flores de 
magarzuela; —portugais, flores de mazela; —italien, flori 
delle camomille. 

CAMOMILLE ROMAINE. CAMOMILLE FÉTIDE. 

CAMOMILLE DU PAYS OU DES CHAMPS. CAMOMILLE DES TEINTURIERS. 

La Caiiioinille romaine est une plante de la Syngénesie 
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polygamie superflue de Linné. Ses tiges sont courtes, couchées à 
terre et rampantes ; ses feuilles sont lacinées ou décoiqîées et fort 
menues; ses fleurs naissent aux sommités de ses tiges, dispersées 
départ et d’autres et radiées. Leur disquerenferme les étamines, 
les pistils et la couronne blanche qui est formée des pétales ; le 
tout est soutenu par un calice écailleux. A ces fleurs, il succède 
des semences oblongues et nues ; la racine est menue et filamen¬ 
teuse. Toute la plante a un parfum très-fort et très-agréable. 

Les fleurs de camomille s’obtiennent simples ou doubles sui¬ 
vant les soins spéciaux (jue l’on apporte à leur culture. On doit 
donner la préférence à celles qui sont doubles, d’une forte di¬ 
mension, d’une belle blancheur, mondées de leurs feuilles et 
d’une odeur très-forte. 

L’infusion de la fleur de camomille est reconnue un souverain 
stomachique et antispasmodique. On donne souvent cette infu¬ 
sion chaude pour bâter l’effet des émétiques. 

Combinée avec le quinquina et pulvérisée avec lui, la fleur de 
camomille agit efficacement contre les fièvres intermittentes 
dont certaines personnes sont atteintes au printemps ; dans ce 
cas, on administre non-seulement l’infusion, mais encore les 
fleurs elles-mêmes, sous forme d’électuaire, à la dose de 2 à 4 
grammes. 

La chimie a obtenu d’une des diverses espèces de camomille 
une couleur jaune qui lui a valu la désignation de camomille 
des teinturiers. Cette variété donne des fleurs totalement jaunes. 

Caiiioiiiille du pays ou des eliaaaips, nom vulgaire 
de la matricaire. ( Voyez ce mot ). 

Caiiionillle fétide. ( Voyez maroute ). 

CAMPAÎirE, 

Latin, bultocadium; — anglais, rluebelo-flower; — allemand, 

QL'ASTCHEN , FLOCKCHEiN ; - espagnol, FLUECOS DE CAMPAiMU-A ; 

—portugais, borlas pequenas, borliniias, froqni.xhos; — il»" 

lien, GioccHipiccou. 

La eaiiipaiie , qu’on nomme aussi campanette ou airu , est 
une plante de la Tétradynamie monogynie de Linné, sorte de nar¬ 
cisse sauvage. Ses feuilles sont longues et étroites ; ses fleurs 
sont d’une couleur jaune dorée; elles ont dans leur centre une 
campaue grande et pâle , garnie à sa base de six pièces jaunes; 
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le calice devient un fruit rond, relevé de trois coins et divisé inté¬ 
rieurement en trois logos contenant des semences noires et près* 
que rondes. Sa racine est bulbeuse, visqueuse an toucher et au 
goût, mêlée de douceur et d’amertume ; elle est très abondante 
dans les Alpes de l’Italie, dans les prés et dans les jardins. 

Cette racine est purgative et apéritive ; elle évacue la pituite 
visqueuse à la dose de 8 grammes en infusion. 

tlAMPAJVUIiACIîES , plantes herbacées à feuilles sim¬ 
ples et alternes. Les corolles de leurs fleurs ont la forme d’une clo¬ 
chette et leur suc est souvent laiteux, légèrement amer , mais il 
n’est ni acre ni vénéneux. Par la culture, certaines espèces peu¬ 
vent devenir des végétaux alimentaires. Elles sont de la famille 
qui a pour type le genre campanule. 

C.AMPAirUIiE. 

Latin, cahpaxula; — anglais, bell-fi.ower; — allemand, glcck- 
ciien; — espagnol, campaxilla; —portugais, campanili.a ; — 
italien, campaniixa. 

Caju'anüle gantelée. Campa.nule raiponse. 

La campanule gautelce , qu’on nomme aussi ^anI-not>r- 
dame ou cnula campana, est une plante de la Pentandrie digynie de 
Linné, qui pousse plusieurs tiges delà hauteur de 650 millimè¬ 
tres environ. Elles sont velues et garnies de feuilles alternes sem¬ 
blables à celles des orties, mais plus pointues et garnies de poils. 
Ses fleurs sortent des aisselles des feuilles, en forme de cloches 
évasées et coupées sur leurs bords en cinq parties de couleurs 
bleue, violette ou blanche et soutenues chacune par un petit ca¬ 
lice découpé aussi en cinq parties et qui devient un fruit mem¬ 
braneux divisé en plusieurs loges renfermant des semences me¬ 
nues, luisantes et roussâtres. La racine de ce végétal est blanche 
et a le goût de celle de la raiponse; toute la plante contient un 
suc laiteux. La campanule croît dans les prés et le long des val¬ 
lées. On l’emploie contre les inflammations de la bouche et de la 
gorge. 

Il fauttoujoursdonner la préférence à la plus récemment cueil¬ 
lie et à la mieux desséchée. 

La eampanule raiponse est une plante de la Pentandrie 
wonoÿÿnie de Linné. Sa racine est perpendiculaire, bisannuelle, 
très blanche, tendre, grosse comme un petit radis et bonne à 
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manger en salade. Sa tige est dressée, divisée supérieurement en 
rameaux paniciilés, garnie de feuilles dont les radicales sont éta¬ 
lées snr le sol, allongées, un peu sinueuses et velues. Les supé¬ 
rieures sont étroites, lancéolées, sessiles, glabres et un peu écar¬ 
tées les unes des autres. Quant aux fleurs, elles sont blanches et 
forment une sorte de panicule dressé à la partie supérieure delà 
tige. On la cultive dans L=s jardins potagers à cause de sa racine. 
CAIUPECIIE. ( Voyez bois de campêche. ) 
CAITBPHOKATA. ( Voyez CASiPHRéE. ) 
CAmPHORATES. Ce nom a été donné aux sels qui résul¬ 
tent de runion de l’acide campliorique avec les bases salifiables. 
Ces sels ne sont point employés en médecine. 

CAllPHOROSIRA. ( Voyez camphrée de Montpellier. ) 
CARPHRE. 

Latin , campiiora; — anglais, camphor, camphire; — allemand, 
KAMPHER ; — espagnol, canfor , canfora , alcanfor ; — por¬ 
tugais , ALCANPHOR; — italien, canfora. 

Camphre natif. Camphre raffiné 2'.qüalité. 

- BRUT DE BORNÉO. - FACTICE. 

— BRUT DU JAPON. — DE TABAC. 

- RAFFINÉ 1” QUALITÉ. 

Le caïupltre est une substance particulière , un corps sui 
generis • en un mot, un produit immédiat des végétaux, qui est 
extrêmement répandu dans la nature. Il se rencontre plus abon¬ 
damment dansle collet de la racine et dans la tige d’un arbreora. 
tis qui croît aux Indes et que Linné a fait connaître sousles noms 
de Larus camphora, Folius triplinerviis , Lanccolato ovatis , il fait 
partie de son Exandrie monogynie. Cet arbre est très aliondant 
dans les îles de Bornéo, de Sumatra, en Asie et en Chine. Au 
Japon, ilest connusousle nom de Crisnoshy. En France nous l’ap¬ 
pelons laurier camphrier. Il atteint une très grande élévation et 
offre l’aspect du tilleul. Son tronc est droit et simple inférieure¬ 
ment. Ses feuilles sont alternes, OVcdes, arrondies, acuminees, 

entières et pétiolées. Ses fleurs sont disposées en corynibes, et 
longuement pédonculées ; pour les fruits, ce sont des drupes gros 
comme des petites cerises, et d’un vert foncé attachés deux a 
deux, très odorants, huileux et aromatiques. 



CAM A03 

Le camphre existe tout formé dans l'arbre que nous Yenons de 
décrire, ainsi que dans plusieurs autres végétaux ; car, dans les 
îles de la Sonde, on le retire d’un laurier connu sous le nom 
de Kapourbaros , et à Ceylan, des canneliers désignés sous le 
nom de Laurus cina momum et de cassia. 

Le camphre est donc un corps d’une nature toute particu¬ 
lière, nu mixte sec, blanc, transparent, fragile, d’une odeur 
forte et très pénétrante, mais qui se dissipe aisément à l’air. 
Tant soit peu chaud, il s’enflamme facilement et s’éteint diffi¬ 
cilement. Il brûle dans la neige et même dans l’eau ; mais 
comme sa densité, s’y trouve un peu amoindrie, il s’agite et 
tourne en divers sens lorsqu’on en projette des parcelles à sa 
surface. Il est aussi légèrement onctueux au toucher, fragile, 
quoique peu ductile et assez flexible pour ne pouvoir être divisé 
sans l’addition d’une petite quantité de liquide volatil, comme 
par exemple l’alcool qui opère un comihencement de disso¬ 
lution et le fait facilement réduire eu poudre très fine. Sa cas¬ 
sure est brillante et sa texture cristalline ; sa saveur piquante et 
amère est accompagnée d’un sentiment de fraîcheur. Il faut 
toujours avoir le soin de le mettre à l’abri de l’air si on ne veut 
le voir s’y évaporer complètement. Le camphre est également 
très susceptible de se réduire par la chaleur en vapeur invi¬ 
sible. Il brûle avec flamme , et se consume entièrement sans 
laisser aucun résidu. On peut le combiner avec les résines et 
il se dissout très bien dans l’éther, les corps gras et les huiles 
volatiles. Une dissolution alcoolique saturée de camphre en 
contient jusqu’à soixante quinze centièmes de son poids ; elle 
le laisse précipiter par l’effusion de l’eau, qui se charge d’une 
petite partie de matière, puisque cette eau filtrée est très impré¬ 
gnée de l’odeur et de la saveur du camphre. Il n’est donc pas 
exact de dire que le camphre est insoluble dans l’eau; on doit lui 
reconnaître au contraire la propriété de s’y dissoudre en jietite 
quantité par l’intermède d’un dissolvant ayant de grandes affini¬ 
tés avec elle, tel que l’alcool. On a remarqué que l’eau en dissol¬ 
vait d’autant plus qu’elle était davantage saturée d’acide carbo¬ 
nique. Les divers acides exercent des actions différentes sur le 
camphre. Ceux qui sont faibles ou peu concentrés le dissolvent 
sans le décomposer; d’autres, comme les acides sidfiirique et 
nitrique concentres, le décomposent totalement; le premier le 
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cliarl)onne et le transfonne eu une sorte de tauniii artificiel ; le 
second, si l’on aide l’opération par la chaleur, en forme un acide 
nommé camphorique par M. Kouillon Lagrange et découvert 
en 1785 par Kosgarten. Les alcalis agissent sur le camphre 
comme sur les huiles volatiles, c’est-à-dire qu’ils n’exercent 
sur lui qu’une faible action et forment des composés difficiles à 
obtenir auxquels les anciens chimistes donnaient le nom de 
savon nies. 

La présence du camphre se fait remarquer dans presque tous 
les lauriers des Indes et du Japon où les habitants l’obtiennent 
par la distillation. En Europe , on peut aussi le retirer d’une in¬ 
imité de plantes aromatiques, principalement de celles de la fa¬ 
mille des labiées, telles que la marjolaine, le camphorata, la 
sauge et le thym. 

Le camphre procure au commerce des transactions assez im¬ 
portantes sous différentes formes. La note placée en tète de 
cet article en détermine sept qualités que nous allons tâcher de 
faire distinguer. 

Le eaïuplire natif est peu connu en Enrope. Dans les ba¬ 
zars de l’Inde, il est présenté sous l’aspect d’uue huile nommée 
huile de camphre, que l’on obtient en perçant l’écorce des arbres 
susceptibles de la produire. La substance plus ou moins liquide 
qui en découle finit toujours par se cristalliser après nombre 
d’années, ce qui la fait mieux résister aux influences de f air devant 
lequel elle ne disparaît jamais. Aussi sa valeur est-elle toujours 
très-élevée; ce qui y contribue, c’est la minime quantité que 
peut en fournir chaque arbre, quautité évaluée à 30 grammes 
environ. Cette espèce de camphre est extrêmement rare et n’est 
un sujet intéressant que pour les naturalistes. 

Le eainplipe lirut «le l’iiide , dit de Bornéo et des des 
de la Sonde, s’obtient en faisant des incisions profondes à l’arbre 
que l’on juge avoir atteint une maturité suffisante; bientôt le 
camphre apparaît à sa surface sous une forme presque liquide, 
et plus tard granulée, sans adhérence de parties et d’une couleur 
grise plus ou moins foncée. On le détache avec des instruments 
de fer en forme de racloirs , qui entraînent avec eux une 
grande quantité d’impuretés. En cet état, les récolteurs trans¬ 
portent le camphre dans les usines et le placent dans des alam- 
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bics de fer dont le chajjileau est garni intérieHreineiil de paille 
de riz ou de cordes; ils versent de l’eau par dessus et ils pro¬ 
cèdent à la distillation. Le camphre se sublime et vient adhérer 
en partie à la paille tandis qu’une autre partie passe dans le réci¬ 
pient. On secoue la paille surchargée de camphre dans des ystses 
destinés à le recevoir, puis on le met dans des caisses du ppids 
de 50 à 75 kil.; et en les remplissant, on le tasse de manière à le 
rendre aussi compacte que possible , afin d’éviter que l’air ne 
puisse l’altérer. C’est ainsi que le camphre de Bornéo nous par¬ 
vient. On devra donner la préférence au plus blanc, au plus odo¬ 
rant et au moins chargé de corps étrangers. Quoique plus beau, 
il est moins avantageux au raffinage que celui du Japon. 

Le caiiii»l>re brut tlu Ja|ion s’obtient de la meme 
manière que le précédent; mais les récolteurs joignent à ce j)ro- 
duit celui qu’ils obtiennent en faisant Itouillir dans de l’eau les 
racines, lestiges,'les feuilles et les fruits du camphrier. Pour cela, 
il les coupent en très petits morceaux et les mettent dans des 
chaudières de fer ou de cuivre pleines d’eau qu’ils font bouillir 
pendant quarante-huit heures, en ayant soin de les couvrir avec 
des couvercles en forme d’alambics creux et à long col, afin de 
pouvoir retenir le camidire qui s’élève avec la vapeur par la 
chaleur des fourneaux. Ils laissent refroidir le tout qu’ils ramas¬ 
sent ensuite et qu’ils renferment dans des barses, espèces de 
barils du poids de 50 à 75 kif., en prenant les mêmes précau¬ 
tions qu’à Bornéo pour éviter les mêmes inconvénients. 

Ce camphre est toujours plus ou moins rosé, par la raison que 
les écorces et les branches qui ont contriljué à sa formation ont 
dû nécessairement altérer sa couleur blanche naturelle, c’est à 
cause de cette couleur et du déchet majeur qu’il donne à l’em¬ 
ploi que le commerce lui a assigné le second rang parmi les cam¬ 
phres bruts. Les raffineurs le préfèrent cependant, à cause de sa 
grande volatilité. 

Les camphres bruts en caisses ou en barils se vendent au poids 
net et à la tare nette ou proportionnelle. 

Le camphre raffiné première ijwallté s’obtient 
en sublimant les camphres bruts. Ce senties Hollandais qui ont 
été les premiers à étabUr des usines en ce genre et qui nous ont 
rendu pendant un siècle tributaires de leur industrie ; dtins nul 
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autre pays, eu effet, le camphre ne savait être raffiné, et ce n’est 
que depuis trente ans seulement que nos chimistes ont prouvé 
au monde civilisé que rien ne peut résister à leurs savantes re¬ 
cherches. Le Journal de pharmacie de 1815, ainsi que le Diction¬ 
naire d'histoire naturelle, indiquent plusieurs procédés admis aii- 
jourd hui par les industriels qui se livrent à ce genre d’opéra¬ 
tions. Nous nous bornerons à donner le procédé suivi par les 
Hollandais. 

En Hollande, pour sublimer le camphre, on le pile brut et tel 
qu’il arrive des Indes; on le passe ensuite dans un crible pour en 
séparer les impuretés, et ainsi nettoyé on le met dans des matras 
par quantités de 1 kil. à 1 kil. et demi, auxquelles on ajoute 30 
grammes de chaux vive par 500 grammes ; ces produits sont pla¬ 
cés dans des vases en verre peu élevés ; le fond eu est plat et le 
col étroit ; on les place sur une surface de sable. Le vaisseau 
qui contient ce sable n’a pas un fond égal, mais se termine 
insensiblement en cône. On fait alors au-dessous un feu vio¬ 
lent que l’on continue jusqu’à ce que le camphre soit en ébulli¬ 
tion. Lorsqu’il se fond, on met sur le matras plusieurs morceaux 
d’étoffe cousus ensemble et percés au milieu de manière à laisser 
passer le col du matras sur lequel on place un cône de ferblanc 
un peu plus long. Lorsque le camphre est entièrement fondu et 
qu’il bout fortement, on diminue le feu, soit en retirant les char¬ 
bons ardents, soit en les recouvrant de cendre, afin qu’il ne reste 
qu'une chaleur motlérée. Une demi-heure après que l’ébullition a 
cessé, ou ôte le cône et l’étoffe et on adapte seulement un papier 
pour boucher le col du matras dans la crainte qu’il ne soit refroidi 
trop tôt par l’air extérieur et qu’il ne se brise. On le garde ainsi 
quelques heures en conservant un degré-de feu modéré ; par cette 
digestion, il se trouve délivré de toute espèce de particules hui¬ 
leuses ou trop subtiles, de sorte que l’on peut en former des 
masses plus dures et plus solides. Au bout de ce temps on re¬ 
commence à faire un feu violent que l’on continue jusqu’à 
ce que le camphre s’élève à la partie supérieure du matras. On 
emploie alors de très grandes précautions pour empêcher que 
le col ne se remplisse, ce qui le ferait rompre, et l’on y introduit 
continuellement une baguette de bois ou de fer pour prévenir 
toute obstruction. 

Quand le camphre est sublimé, on retire le feu et on laisse 
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refroidir les vaisseaux ; une fois refroidis, on les casse pour en 
ôter le camphre qui A la figure de masses ou de pains orbicu- 
laires de la forme du matras. S’il reste quelques impuretés à 
leur superficie, on les détache en les coupant avec un couteau 
et non eu les raclant, afin qu’ils soient exempts de taches et 
bien transparents. 

Gn doit choisir le camphre raffiné aussi blanc que possible , 
net d’impuretés, léger, friable, d’une odeur forte et pénétrante, 
et brûlant en entier sans former de résidu. 

Pour conserver le camphre et empêcher qu’il ne s’évapore , 
on le couvre de son ou de graine de lin, ou on enveloppe cha¬ 
que pain, qui pèse ordinairement 1 à 2 kil.,d’un papier bleu 
«U violet assez épais pour le mettre à l’abri de l’air; on le ren¬ 
ferme enfin dans des caisses ou des futailles à la convenance des 
acheteurs. 

Le camphre se vend par tous pays an poids net, c’est-à-dire 
exempt de toute enveloppe. 

Le camplire raffiné seeoude qualité ou camphre ar¬ 
tificiel est une substance particulière qui résulte de l’action du 
gaz acide hydro-chlorique sur l’essence de térébenthine qui ren¬ 
ferme cet acide combiné. Il est ordinairement blanc ; son odeur 
est légèrement camphrée et il ne rougit pas la teinture de tour¬ 
nesol. Susceptible de s’enflammer facilement, il brûle sans laisser 
de résidu. Soumis à l’action de la chaleur dans un matras, il so 
divise en deux parties, l’une qui se sultlime et l’autre qui se dé¬ 
compose en donnant une certaine quantité d’acide hydro-chlo¬ 
rique. C’est surtout son iiicomplète volatilité qui le fait distin¬ 
guer aisément du camphre naturel. Aussi est-il bien de sou¬ 
mettre à cette épreuve le camphre sur lequel on aurait quel¬ 
que soupçon. 

Il existe une autre sorte de camphre artificiel qui se compose 
de sandaraque dissous dans du vinaigre blanc distillé, qu’on 
renferme dans des vases de verre bien bouchés et qu’on expose 
vingt jours dans du fumier de cheval. Soumis ensuite à l’ardeur 
du soleil pendant un mois, il prend la forme d une croûte blan¬ 
che et épaisse. Sou odeur est très faible; on doit le considérer 
plutôt comme un vernis. 

On place aujourd’hui le camphre au rang des remèdes héroï- 
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ques, ce qu’il mérite assurément. Comme excitant, il agit avec 
une grande efficacité sur les membranes muqueuses ; aitpliqué 
sur la langue, il provoque une abondante salivation. Il n’est 
pas moins actif quand il est en contact avec les membranes con¬ 
jonctives de l’œil ou avec le canal de l’urètre. On l’emploie 
dans les pyrexies, les douleurs, les affections spasmodiques, la 
anie, les maladies vermineuses, etc.; On en prépare aussi de 
l’eaii-de-vie camphrée. 

Le camphre n’est pas moins utile dans les arts que dans la 
médecine il facilite la dissolution du copal de caout-chouc et 
les fabricans de vernis en obtiennent de grands avantages; au¬ 
trefois les artificiers en consommaient beaucoup pour former des 
feux grégeois qui excitaient l’admiration du peuple avant que 
la poudre ne fût inventée. Ils le font encore entrer dans certaines 
fusées pour varier les couleurs de leurs feux. 

Caiiiplire de tabac. (Voyez nicotine. ) 
CAlflPHORAliT. ( Voyez camphrée.) 

CA91P1IRÉE. 

Latin, campiiorata , monspeliensium, hirsuta , camphorosma 
MANSPEL iENSis; — anglais, stinking ground-pine; — allemand, 
kampherrraut; — espagnol, alcanforada; — portugais, can- 
forata ; — italien, canforata. 

La eaiiiphrée est une plante de la Tétrandrie monogynic de 
Linné. Elle pousse plusieurs tiges à la hauteur de 500 millimètres 
de moyenne grosseur, dures , ligneuses , rameuses , velues, 
blanchâtres et espacées par des nœuds de chacun desquels il 
sort une infinité de petites feuilles entassées les unes sur les au¬ 
tres, allongées, menues, velues, rudes au toucher, d’une sa¬ 
veur amère et d’une faible odeur de camphre, quand on les presse 
entre les doigts. Sa fleur est rosacée; elle renferme quatre éta¬ 
mines et un pistil; ses semences sont oblongues et noires; sa ra¬ 
cine a presque la grosseur du pouce. Cette plante croît dans les 
terrains sablonneux aux environs de Montpellier d’où on l’ex¬ 
pédie en état de sécheresse. On devra la choisir bien saine, ré¬ 
cemment cueillie et mondée de ses tiges. Elle est reconnue cé¬ 
phalique,et astringente. 

CARPHRIER. (VoyezCAMPHRE.) 

CAMPO. Laine d’Espagne qui vient de Séville et de Malaga; 
on la distingue en fine et moyenne. 
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CAlVAIi MÉniTIiAlKC;. ( Voyez MOELLE DES VEGETAUX. ) 

CAIVAXQ AROHIATIQUE. ( Voyez poivBE d'éthiopie. ) 

CABTARIITM. Nom générique de deux arbres de la famille 
des térébinlbacées qui fournissent des résines à odeur d’élémi. 
( Voyez RÉsixE élémi. ) 

CAUfCAME, suc d’un arbre assez semblable à la myrrhe , 
mais d’un goût désagréable ; il fut ainsi nommé par Dioscoride ; 
Amatus le prenait pour de la résine animée. 

CAIHCRE, vers crustacé nommé en latin cancer. (Voyez 

éCREVISSE.) 

CAWCKITES , nom donné aux écrevisses pétrifiées qui 
sont pour les naturalistes des objets de curiosité; car, en les exa¬ 
minant avec attention au moyen d’analyses chimiques, on remar¬ 
que que les pétrifications de ce genre sont des phosphates et non 
des carbonates ; ce qui explique la variété des diverses espèces 
de terres qui constituent le globe et qui sont d’origine animale. 

CAUfEMCE. ( Voyez casse. 1 

CANfEEIEIER, nom vulgaire de l’arbre qui donne la 
casse. ( Voyez ce mot.) 

CABf AIHEMiE, nom français composé du latin canna et de 
mel, (miel) comme si l’on disait canne miellée. Les anciens ont 
donné ce nom à Yarundosaccharifero ou canne à sucre, à cause 
du suc médullaire que contient ce roseau. ( Voyez sucre. ) 

CANTAE. 

Latin, arundo; — anglais, reed, cane, spanich cane; — alle¬ 
mand, RUHK , SPANICUES rohk; —espagiiol, cagna; —portu¬ 
gais , cana; — italien, CANNA. 

Canne roseau. Canne bamboche. 

- a sucre. - BERGE. 

La eaime, qu’on désigne aussi sous le nom de roseau , est 
une plante de la Tryandrie dyginie de Linné, dont on distingue 
plusieurs espèces. Celle d’Europe pousse plusieurs tiges de la 
hauteur de 2 à 3 mètres et de la grosseur variant du pouce à celle 
du petit doigt. Elles sont fortes, creuses, nouées et jaunâtres. Ses 
feuilles sont longues de 300 à 500 millimètres environ, assez lar¬ 
ges, raides, rudes au toucher et enveloppant en partie leurs ti¬ 
ges. Ses fleurs sont staminées; elles naissent par paquets aux 
sommités de chaque tige ; elles sont petites , menues, molles et 
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enfermées dans un calice à écailles de couleur purpurine au 
commencement ; ces pacpiets s^ développent insensiblement, 
s’allongent, se répandent en manière de chevelure et prennent 
une couleur cendrée. A ces fleurs succèdent des semences. Sa 
racine est longue, grosse, charnue et d’une saveur douce et agréa¬ 
ble. C’est la seule partie usitée en médecine : autrefois on s’en 
servait comme diaphorétique et diurétique ; aujourd’hui on ne 
l’emploie que comme un anti-laiteux, et en effet, elle produit une 
dérivation sécrétoire des mamelles après l’accouchement. 

On l’apporte sèche du midi dj la France ; ordinairement elle 
est coupée en tranche de diverses dimensions , d’un blanc jau¬ 
nâtre, spongieuses, assez dures, recouvertes extérieurement 
d’une coriace épiderme jaune, luisante, ridée longitudinalement 
et marquée transversalement d’un très grand nombre d’anneaux. 
En cet état elle est inodore et n’a presque plus de saveur ; on don¬ 
nera la préférence à celle qui aura été séchée depuis peu de temps. 

Canne liam1»ocUe. ( Voyez bambou , canxe d’inde ou ba¬ 
lisier. ) 

Canne à suere ou canainelle. ( Voyez sucre. ) 
Canne berge. [Voyez airelle. ) 

CAlVlVEliSii:. 

Latin, cixnamomum canella; — anglais, cinamom-tree; — al¬ 
lemand, ZIMMETRINDE, ZIMMEIRAUM; — espagnol . CORTEZA , 
CASCA DE CANELA ; — portugais, CASCA DE CANELA ; — italien, 
SCORZA, CORTECCIA DI CANNELLA ; — FUSSC , KORIZA. 

Cannelle FINE lettre rouge 1" qualité. 

— FINE LETTRE ROUGE 2' — 

— FINE LETTRE ROUGE 3' — 

— fine lettre NOIRE 1" — 

— FINE LETTRE NOIRE 2' — 

— FINE LETTRE NOIRE 3® — 

— DE MALABAR. 

— de CAYENNE. 

— de LA COCHINCnlNE. 

— DE LA CHINE PREMIÈRE. 

— DE [la chine deuxième. 

— DE SUMATRAS. 

— MATTE OU CULIBALAN. 

— GIROFLÉE. 

— BLANCHE. 

— FLEUR DE cannelle. 

La cannelle est une écorce aromatique privée d’épiderme 
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que l’on enlève des troncs et des branches d'un laurier cannellier 
{laurus cinnamoriium) de VEnniandriemonogynie de Limé, appelé 
par les insulaires corunde cahette, dont les Anglais ont fait co- 
runda gauhah. 

Le cannellier a des racines qui se partagent en plusieurs bran¬ 
ches grosses, fibreuses et dures. Son écorce grisâtre en dehors, 
rougeâtre en dedans, recouvre un bois solide, dense et blan¬ 
châtre. Son tronc a 4 à 7 mètres sur une largeur d’un à 5 déci¬ 
mètres. Son écorce extérieure épidermoïde est comme celle des 
rameaux, d’abord verdâtre, puis grisâtre; la seconde écorce, 
placée sous cet épiderme, offre une teinte presque semblable 
qui devient avec le temps fauve on jaune rougeâtre. Ses feuilles 
ont 100 à 160 millimètres de longueur sur 50 de largeur; elles 
sont imparfaitement opposées, pétiolées, ovales, terminées eu 
pointes, entières, coriaces, glabres des deux côtés, vertes et 
luisantes en dessus et blanchâtres et ternes en dessous ; elles ont 
quelquefois cinq nervures longitudinales qui partent en diver¬ 
geant de la base de chaque feuille et se prolongent jusqu’à 
son sommet ; entre ces nervures on aperçoit des veines nom¬ 
breuses et transversales ; ses fleurs sont dioïques , petites , jau¬ 
nâtres intérieurement, blanchâtres , un peu veloutées en de¬ 
hors et disposées en panicnles; elles ont neuf étamines situées 
sur plusieurs rangs concentriques et creusées chacune de quatre 
ouvertures opercutées par où s’échappe le p'ollen ; les fleurs 
femelles ont pareillement un calice à six divisions, d’après M. 
Turpiii, et un ovaire supérieur, chargé d’un style simple à stig¬ 
mate obtus. Son fruit est un drupe ovale , long de 10 à 12 milli¬ 
mètres, brun, mais bleuâtre dans sa maturité et contenant une 
pulpe verte et onctueuse qui enveloppe un noyau dans lequel 
on trouve une amande purpurine. 

Le cannellier fleurit eu février et il conserve sa verd ure toute 
l’année; son âge, sa situation et sa culture donnent plus ou 
moins de qualité aux écorces qu’on en relire. La récolte s’en fait 
deux fois par an; la première est la plus importante et s opère d a- 
vril en août, pendant la mousson pluvieuse ; la seconde de no¬ 
vembre en janvier , dans la mousson sèche. Pour effectuer ces 
récoltes, on arme des travailleurs de couteaux en forme de ser¬ 
pettes dont la courbure , la pointe et le dos sont tranchants > 
ils servent à couper les branches de trois ans. Après avoir en- 
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levé l’écorce extérieure en la raclant, ils fendent la deuxième 
écorce d’un bout à l’autre de la branche et avec le dos du même 
outil ils la détachent peu à peu, mais non sans difficultés ; sui¬ 
vant l’adresse de l'ouvrier, l’écorce prend des roulures plus on 
moins uniformes : aussi a-t-on soin de choisir des mains habiles 
pour ce travail qui, une fois effectué , oblige tout aussitôt à ex¬ 
poser chaque écorce bien ‘tendue au soleil. Cette préparation , 
en les desséchant, les force à s’enrouler sur elles-mêmes dans 
toute leur longueur ; plus l’écorce se trouve fine , mieux elle se 
roule en forme de tuyaux dont la couleur devient alors d’un 
fauve plus ou moins rouge et qui ressemblent à de petites can¬ 
nes creuses, ce qui leur a valu le nom de cannelles. Nos devan¬ 
ciers appelaient autrefois les meilleures qualités du nom latin de 
cinamomum et les inférieures de celui de cassia. 

A Ceylan on distingue neuf espèces de cannelles. 

La première est celle que les naturels nomment rossa coronde, 
c’est-à-dire cannelle douce et piquante ; c’est la meilleure et 
elle était réservée autrefois à la compagnie hollandaise des In¬ 
des-Orientales qui défendait sous des peines sévères de la mêler 
avec d’autres espèces. 

La seconde est appelée cahatte coronde , c’est-à dire cannelle 
amère et astringente. L’écorce s’en détache facilement et ré¬ 
cemment enlevée exhale une odeur fort agréable; son goût la 
distingue seulement de la précédente. La racine de cette espèce 
de cannellier donne un excellent camphre. 

La troisième espèce se nomme cappereoe coronde ou can¬ 
nelle camphrée parce qu’elle a l’odeur et le goût du camphre; 
elle croît aljondamment dans l’île de Ceylan et ressemble assez 
à la précédente. 

La quatrième espèce est la velle coronde ou cannelle sablon¬ 
neuse, ainsi nommée parce tpi’en la mâchant il semble qu’on ait 
du sable sur les dents, quoiqu’en effet elle n’ait rien de véri¬ 
tablement sablonneux; son écorce se détache facilement de l’ar¬ 
bre , mais il n’est pas si aisé de la faire s’enrouler que pour les 
autres espèces, parce qu’elle est plus sujette à éclater et a se 
dérouler d’elle-inême.- 

La cinquième espèce s’appelle sevel coronde, c’est-à-dire can¬ 
nelle mucilagineuse ou glutineuse ; elle se durcit considéra¬ 
blement en séchant, n’a que peu de goût et offre une odeur 
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désagréable ; sa couleur est très belle et les naturels du pays 
la mélangent souvent avec la première qualité, cpioique celle-ci 
présente quelques taches jaunâtres vers ses extrémités. 

La sixième espèce se nomme niekle coronde parce que l’arbre 
qui la produit ressemble beaucoup à un autre qu’on nomme 
Nike gas et dont le fruit se nomme également niecke. L’écorce 
de cette sixième espèce n’a ni goût, ni odeur, lorsqu’on l’a en¬ 
levée de l’arbre. Les indigènes ne s’en servent qu’en médecine ; 
en la ratissant, il en retirent une eau et une huile qui selon eux 
rafraîchissent et fortifient le cerveau. 

La septième espèce s’appelle dawell coronde, c’est-à-dire can¬ 
nelle de tambour; le bois de son arbre étant sec, dur, léger et 
très pliant, les naturels du pays en font des valerels de tam¬ 
bours qu’ils nomment dawell. Ils emploient son écorce aux 
mêmes usages que la précédente. 

La huitième espèce est la catte coronde ou cannelle épineuse, 
ainsi nommée parce que l’arbre qui la produit a beaucoup d’é¬ 
pines. Son écorce ressemble beaucoup à la cannelle, mais elle 
n’eu a ni le goût, ni l'odeur; les naturels ne se servent que de ses 
feuilles pour en former des cataplasmes. 

La neuvième espèce s’appelle maell coronde ou cannelle fleu¬ 
rissante, l’arbre qui la donne étant toujours en fleurs. Ces 
fleurs ressemblent beaucoup à celles de l’arbre qui fournit la 
meilleure cannelle, mais elles n’ont point de fruit. La tige ne 
donne jamais non plus de cannelle si solide, si pesante ni si 
grosse que celle des antres espèces dont nous venons de parler 
lesquelles ont quelquefois 200 et 300 millimètres de circonfé¬ 
rence. 

Lorsque l’arbre cannellier est bien exposé, il peut commencer 
dès cinq ans à donner une bonne écorce et en fournir pendant 
seize ans sans rien perdre de sa qualité. Mais après ce temps 
elle devient plus épaisse; on voit peu à peu diminuer sa saveur 
et changer son odeur en celle du camphre. Lorsqu’elle est trop 
épaisse, elle ne se retire ni ne se roule plus au soleil ; elle reste 
plate et en cet état on lui donne le nom de culibalan. 

Les Portugais furent les premiers Européens qui s’établirent à 
Ceylan et qui commencèrent à donner quelques développements 
au commerce de la cannelle; ils le firent, exclusivement de 1505 
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à 1658 , ce qui présente une période de cent cinquante-trois 
ans, épo(pie à laquelle les Hollandais les chassèrent de cette île. 
De 1658 à 1796, ces derniers jouirent de cette riche contrée et 
y multiplièrent la culture du cannellier dont ils rendirent le 
commerce très important. Les Anglais les en chassèrent à leur 
tour et les remplacèrent jusqu’en 1801 ; cette île leur fut remise 
par le traité d’Amiens. Enfin, en 1815, les Anglais, s’étant 
rendus maîtres du royaume de Candie, se sont trouvés ainsi 
possesseurs de l’île entière, qui forme aujourd’hui un de leurs 
gouvernements les plus considérables des Indes-Orientales. 

Lorque les Hollandais avaient en main ce commerce, nous 
recevions en France des qualités de cannelle bien supérieures à 
celles que nous recevons aujourd’hui. Cela se conijirendra fa¬ 
cilement, quand on saura qu’ils faisaient brûler toutes les can¬ 
nelles qui ne présentaient pas les qualités voulues pour figurer 
dans les classifications adoptées par la compagnies des Indes. 
Aussi ne rencontrait-on pas, comme aujourd’hui, des cannelles 
fines de toutes les épaisseurs et de toutes les couleurs sans clas¬ 
sifications régulières ; on ne connaissait que la fine lettre rouge 
première et deuxième, et quelquefois une troisième, qui ne 
différait que par l’épaisseur de son écorce, mais dont la cou¬ 
leur et le goût étaient absolument les mêmes. Les lettres noires 
première, deuxième et troisième qualité, étaient aussi connues et 
ne différaient entre elles que par l’épaisseur de leur écorce : elles 
avaient la même nuance et le même goût. Actiiellemeut tout se 
trouve confondu, et celui qui est chargé de classer les parties 
qui arrivent, se trouve souvent dans l’embarras , les surons qui 
les contiennent étant parfois mélangés de cannelles peu régulières 
dans leur épaisseur et dans leur couleur. On finit bien toutefois 
par désigner la meilleure des plus inférieures, mais ces choix 
laissent toujours à désirer, tant pour la finesse de l’écorce que 
pour la couleur et le goût. Cela vient de ce que les Anglais sont 
moins rigoureux que leurs prédécesseurs ou qu’ils gardent pour 
eux ce qu’ils récoltent en quaütés supérieures, ou bien encore 
qu’ils brûlent moins de cannelle que les Hollandais et se débar¬ 
rassent sans examen de tout ce qu ils récoltent. 

Malgré cela, nous devons dire que la compagnie anglaise des 
Indes a tenu et tient encore à Geylan des inspecteurs et des ad¬ 
joints pour surveiller l’assortimeiit et l’emballage de la cannelle 
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qui-, examinée morceau par morceau, est ensuite classée en pre¬ 
mière , seconde, troisième sorte et rebut. 

Us mettent de côté les écorces des grosses branches ainsi que 
celles des pousses très jeunes et très succulentes ; les premières 
parce qu’elles ont une saveur trop piquante et peu agréable, les 
secondes parce que leur saveur, quoique agréable, est trop faible 
et qu’elle ne se conserve que peu de temps. Les petits fragments 
de cannelle sont mis à part pour la distillation et l’extraction de 
l’huile volatile. Les cannelles qui nous arrivent de l’Inde, quoi¬ 
que étant accompagnées de certificats qui prouvent leur classi¬ 
fication , ne peuvent être admises par le commerce de France 
sans une nouvelle inspection d’après les conditions faites avant 
1796 et que nous conservons toujours. Aussi allons-nous tâcher 
de faire distinguer aiie à une les qualités qui constituent ces 
différentes sortes. 

La cannelle de Ceylan est connue sous les désigna¬ 
tions de première lettre rouge, de seconde lettre rouge et de 
troisième lettre rouge ; plus de première lettre noire, de seconde 
lettre noire et de troisième lettre noire. 

La première lettre rouge, comme toutes les autres espèces de 
ce genre, est la seconde écorce du cannellier. Elle nous arrive 
en bâtons ou baguettes delà longueur de 1 mètre. Ces baguettes 
sont composées d’écorces minces et fisses comme du papier à let¬ 
tre , roulées plusieurs fois sur elles-mêmes, d’une couleur fauve 
tirant sur le rouge, d’un arôme fin et agréable, dune saveur 
douce et peu chaleureuse, mais extrêmement agréable. C’est à 
cause de cette douceur, de la finesse de son feuilleté et de sa 
couleur rosée que le premier rang est accordé à cette espèce. 
Aussi l’acheteur ne saurait assez examiner les qualités soumises 
à son examen sous cette dénomination, qui lui donne souvent 
une supériorité de valeur de 10 et 12 p. 100 sur la deuxième 
lettre ronge. On devra rebuter les cannelles qui se trouveraient 
brisées ou obtenir un rabais; dans cet état, elles perden t promp¬ 
tement leur arôme et leur goût. 

La eaunelle lettre rouge ileuxlèiiie qualité pos¬ 
sède les mêmes caractères que la précédente à la différence près 
que son écorce est un peu plus épaisse et par conséquent moins 
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roulée sur elle-même. Sa couleur et son goût doivent être absolu¬ 
ment semblables. 

La camieUe lettre rouse troisième qualité ne 

diffère de la seconde que par son écorce qui est un peu plus 
épaisse et moins roulée sur elle-même ; mais la couleur, l’odeur 
et le goût sont entièrement conformes. 

La eanuelle fine lettre noire première qualité 

est, comme les précédentes, la seconde écorce diicannellier roulée 
sur elle-même et formant des bâtons ou des baguettes de même 
longueur et de même grosseur, quoique de plus forte épaisseur. 
Sa couleur u’est nullement rosée, mais bien d’un jaune plus ou 
moins clair ; sa superficie est moins unie et son goût, quoique 
très agréable, n’a pas la finesse des qualités ci-dessus décrites. Elle 
est aussi un peu glutineuse en la mâchant, ce que l’on ne trouve 
pas dans les lettres rouges. On devra donner la préférence aux 
écorces les plus minces, aussi roulées sur elles-mêmes que pos¬ 
sible, et obtenir des rabais pour les fragments ou débris qui pour¬ 
raient se rencontrer dans les faisceaux présentés. 

La eaiinelle fiite lettre uoire deuxième qtialité 

ne diffère de la première que par son écorce plus épaisse et sa 
saveur plus glutineuse. 

La cannelle fine lettre noire troisième qualité 

se distingue par une écorce plus ou moins épaisse et plus ou moins 
rude au toucher. Sa couleur doit être la même que celle de la 
deuxième sorte; sa saveur se trouve quelquefois un peu épicée; 
on devra éviter cette défectuosité et choisir la plus unie à l’ex¬ 
térieur. 

On ne saurait être trop rigoureux dans les choix de ces six es¬ 
pèces de cannelle ; car lorsque les premières qualités lettres rou¬ 
ges valent II et 12 fr. le demi-kil., les dernières ne valent le plus 
souvent que 3 et 5 francs. 

Toutes les cannelles qui viennent de Ceylan sont mises en 
ballots du poids de 35 à 40 kil. que l’on nomme surons et qui 
sont de la longueur des bâtons. 
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TARES ET USAGES. 
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Paris. 

CANNELLE FINE. 

Cannelle de Geylan en double emballage par suroiis.. 5 kil. 

simple emballage et corde. 3 kil. 

— DE Cayenne en caisse, tare nette. 

— DE Chine encaisse, tare nette. 

En paillassons |!ar pesée de 100 k., tare nette. 

— DE Malabar en futaille ou en caisse, tare nette. 
Havre. 

Cannelle de Ceylan en double goni toile de l’Inde, 6 1/2 kil. 
En un seul goni, 3 1/2 kil. 

— de Chine tare nette. 

IVlarseille. 

Cannelle de Ceylan en double emballage, par surons, 5 kil. 
3 hect. 

Simple emballage, 2 kil. 5 hect., tare nette. 

IVantes. 

Cannelle de Ceylan simple goni, par 250 kil., 3 kil. 5 hect. 
Double goni, par 250 kil., 6 kil. 5 hect. 

— DE Chine en caisse ou en paquet, tare nette. 

Bordeaux. 

Cannelle DE Ceylan simple emballage, 3 kil. de tare. 

Double emballage, 6kil. 

— DE Chine en caisse, tare nette. 

Pour chaque ballot ou farde, 2 et 3 p. 0/0. 

De 4 à 6 paquets, 4 hect. 3/4. 

De 7 à 10, 1/2 kil. de tare. 


La eannelle de Malabar est aussi la seconde écorce du 
laurier cannelier qui fournit à Ceylan la rossa coronde et qui est 
cultivé dans quelques contrées de l’Indoustanet principalement 
dans les provinces de Calient et deCananore où il réussit parfai¬ 
tement. Cette espèce est semblable pour la forme à la cannelle 
fine de Ceylan, c’est-à-dire qu’elle est en rouleaux composés d’é¬ 
corces plus ou moins fines roulées sur elles-mêmes ; presque 
toujours ces rouleaux sont trop courts et ces écorces pins ou 
moins brisées. Le goût seul en est assez fin; quant à l’odeur, elle 
est toujours faible. La cannelle de Malabar est plus glutineiise 
que la troisième lettre noire de la cannelle de Ceylan , aussi de- 
27 
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■s'ra-t-on donner la préférence à celle qui se rapprochera le pins 
des qualités de cette dernière. 

Celte.espèce nous parvient en caisses de 150 à 200 kil. pour 
lesquelles on accorde la tare réelle. 

La eanuelle de Cayeimc prend son origine de l’arbre 
qni donne la meilleure cannelle de Geylan; elle en offre aussi à 
peu près les caractères, quoiqu’elle soit moins bien mondée, 
d’une couleur plus pâle et d’une saveur moins agréable. Ses 
baguettes ont une longueur de 3 à 4 décimètres et des gros¬ 
seurs indéterminées. Elle est mucilagineuse et se réduit en 
pâle dans la bouche étant mâchée. Il faut préférer celle qui se 
rapproche le plus de la bonne cannelle de Geylan. 

Celte espèce nous vient en très petites bottes et en paquets 
renfermés dans de vieilles caisses de toutes dimensions pour 
lesquels on accorde la tare nette dans les principales villes 
maritimes de France. 

La eaiiiielle île la Cocliiiiclilne se présente à Canton 
sous dix variétés différentes et sans avoir été dépouillée de son 
épiderme. Elle est plus on moins épaisse et d’une couleur rou¬ 
geâtre; son goût est extrânement agréable, quoique très fort et 
mordicant. Celle espèce est peu connue en Europe. 

La eaiinelle île Cliiiie itremiève qualité est l’écorce 
du canneUier lavrus cassta,prise sur des branches plus ou moins 
fortes et plus ou moins âgées. Son épaisseur ordinaire varie 
d’un millimètre à 1 demi millimètre sur une longueur irrégulière ; 
sa couleur est'pareille àcells de la cannelle de Geylan ; son odeur 
est très forte et très aromatique; sa saveur est chaude et piquante. 
Celte cannelle est ordinairement en bottes ou en paquets d’un 
demi-kil. attachés avec des liens de rotins refendus et mis dans 
des caisses de 25 à 50 kil. pour lesquelles on accorde la ttue nette. 
Il en arrive aussi en fardelles ou nattes de jonc qui contiennent 
de deux à six paquets d’un demi-kil. et que l’on dépouille pour 
donner le poids net. La valeur des cannelhs emballées ainsi est 
ordinairement de 20 fr. par 100 kil. en moins. 

La eaimelle de Cliine seeoude qualité ne diffère de 
la précédente que par son épaisseur qui est plus forte et sa couleur 
qui est plus rembrunie. On devra choisir ces cannelles en écorces 
moins minces que celles de Geylan, d’une couleur jaune tirant 
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«U [leu sur le r-ouge, d’un goût agréable et piquant et très peu ou 
point recouvertes de leur épiderme. On 'rebutera celles dont la 
couleur rembrunie dénote la vétusté ou des avaries provoquées, 
par l’humidité. 

La«anHellc de Suniatraa est l’écorce du caunellier sau¬ 
vage que l’on rencontre dans les trois îles de la Sonde ; elle est 
prise sur des branches plus ou moins fortes ; sa longueur est de 
1 mètre environ sur une épaisseur de 2 à 3 millimètres ; elle est 
recouverte de la majeure partie de son épiderme ; quant à son 
odeur, elle se rapproche de celle de la cannelle de Chine avec 
une arrière odeur de punaise. 

Il faudra choisir celle qui aura le moins d épiderme, dont la 
couleur sera fauve et le goût aussi agréable que possible. 

Cette espèce nous vient en balles informes de 25 à 30 kil., 
recouvertes de nattes communes et liées avec des rotins refen¬ 
dus ; on donne la tare nette. 

La caïuielle iiiatte, qu’on nomme aussi cultbalan, est 
l’écorce des vieux troncs de cannelliers de toute espèce ; elle est 
ordinairement très courte, plate, non roulée, d’une très forte 
épaisseur, légèrement rugueuse et d’une couleur fauve très 
rembrunie ; son odeur et sa saveur sont très faibles ; sa cassure 
est fibreuse et d’un jaune brillant. 

Cette cannelle est ordinairement contenue dans des caisses de 
fortes dimensions dont le poids varie de 50 kil. à 200 kil. et 
pour lesquelles on accorde une tare réelle. 

La eaiiiielle est un des aromates les plus renommés ; elle 
rétablit les forces vitales, ranime le système nerveux, fortifie 
l’estomac et calme les vomissements; il est peu de substances 
dont les usages soient aussi multipliés en médecine et qui puis¬ 
sent figurer avec autant d’avantages dans une infinité de prépa¬ 
rations pharmaceutiques. Cette précieuse écorce ne contribue 
pas peu à perfectionner le chocolat de santé; les liquoristes en 
préparent des liqueurs extrêmement agréables. 

Enfin toutes les parties du caunellier sont utiles.L’écorce odo¬ 
rante de sa racine fournit une huile essentielle, jaunâtre et lim¬ 
pide, employée intérieurement et extérieurement par les Indiens 
comme remède diaphorétique, diurétique et stomachique; elle 
donne en outre du camphre très blanc, très pur et très volatil 
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qu’on recueille avec soin et qu’on réserve pour les princes du 
pays. De plus, ses vieux troncs offrent des nœuds qui sentent le 
bois de rose et dont l’ébénisterie peut tirer parti. On extrait aussi 
des fruits du cannelier une huile volatile très odorante et par la 
décoction une espèce de suif qlie l’on reçoit eu Europe eu très 
minime quantité sous le nom de cire de cannelle } les bougies 
qui en proviennent répandent une odeur extrêmement agréable. 

Caunelle giroflée» 

Latin, cassia caryophillata;— anglais, clove bark, cLOVEce 

NAMUM; — allemand , nagleinrolz, nagelholz, nelkenzimstt ,. 

NELKENRINDEf — espagnol, CtAVO CANEDA, PALO DE CLAVO, 

CARTEZA DEL ARBOL DE CLAVO ; — portugais , CASCA DO PAO DE 

CRAVO, CRAVODE MARON AO; —italien, CANEBLAGAROFANATA. 

La cannelle giroflée est la seconde écorce des jeunes 
tiges ou rameaux de l’arbre Imrus pecurim de VEnnéandrie mo- 
nogynie de Linné, que l’on nomme dans les Antilles et à Céylan 
raven-sara. Ce même arbre produit le fruit aromatique connu 
dans la droguerie sous le nom de noix de girolle ou de Mada¬ 
gascar. 

Cette cannelle est connue sous les noms de bois de cràbe, bois: 
de girofle, capelets ou cannelle giroflée, bois de clou de para; elle 
doit ce dernier nom à la forme et à la couleur de son écorce 
qui se rapproche de celle de la cannelle et à son odeur de gi¬ 
rofle ; elle circule dans le commerce en morceaux longs d’en¬ 
viron 660 millimètres sur 15 à 30 millimètres de diamètre. 
Ces bâtons sont formés d’un grand nombre d’écorces minces et 
compactes, roulées les unes autour des autres et maintenues 
ensuite à l’aide d’une petite corde faite d’une autre écorce fi¬ 
breuse. La surface de la cannelle giroflée est unie et d’une cou¬ 
leur brune foncée lorsqu’elle est privée de son épiderme qui est 
jaunâtre ; sa texture est serrée et sa cassure plus ou moins fi¬ 
breuse; sa saveur est picpante et son odeur aromatique est sem¬ 
blable à celle du girofle, à la place duquel elle peut être em¬ 
ployée. En médecine, elle est reconnue stomachique, cordiale et 
stimulante et l’on s’en sert sur la fin de la dyssenterie, dans la 
diarrhée et dans les cohques. 

Cette espèce de cannelle nous arrive en ballots de 25 à 30 kiU 
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<»le toile fine, recouverts d’une autre plus grossière, et pour 
lesquels on donne la tare réelle en y joignant les liens qui les 
enveloppent. On devra préférer ceUe dont l’écorce sera mince et 
d’une couleurde cannelle fine. 

La cannelle blanehe, ou du Pérou ou bâtarde poivrée, est 
la seconde écorce d’un gros et grand arbre qui croît dans les îles 
de la Jamaïque, de Campêche et de Sainte-Croix, en Amérique. 
Cet arbre, appelé en latin hcematoxylum campechianum, est celui 
qui nous donne le bois de campêche ou bois d’inde ; il appartient 
à la Décandrie monogynie de Linné. 

La cannelle blanche circule en gros rouleaux de 130 millimètres 
à 1 mètre de longueur; leur épaisseur varie de 4 à 6 millimètres 
et leur diamètre va jusqu’à 36 millimètres ; sa couleur est d’mi 
blanc sale; son odeur est aromatique et sa saveur tient à la fois 
de la cannelle , du girofle et du gingembre. Les habitants de la 
Jamaïque s’en servent pour remplacer le poivre elle girofle. 

Cette écorce est souvent confondue dans le commerce avec 
l’écorce de AVinter qui provient du drymis vointiri et qui est 
d’une dimension moins forte en longueur et en épaisseur. La 
couleur de cette dernière est aussi beaucoup plus blanche de 
même que sa cassure, tandis que la cassure de la cannelle blan¬ 
che est ordinairement brune ou verte à certains endroits. La 
cannelle blanche aide à la digestion, convient dans le scorbut, 
chasse les vents, excite la transpiration et arrête les vomissements 
en fortifiant l’estomac. 

Elle lions arrive toujours en ballots de joncs du poids de 50 
à 60 kil. jioiir lesquels on accorde la tare réelle ainsi que pour les 
barils qui rarement la contiennent. 

CAj^rwrEPiaï ou cuir de poule , épiderme très mince 
xju’oii enlève de la peau des chevreaux ou des moutons et 
qu’on passe ensuite en mégie. 

Rome est la ville où l’on sait le mieux lever le cannepin ; 
Paris vient après. Le cannepin de chevreau est le plus estimé; 
on lui donne le nom de cuir de poule parce qu’il est parsemé 
de petits grains comme la peau d’une volaille plumée. On en 
fait les gants les plus fins pour femmes. Les chirurgiens s'eu 
servent pour essayer leurs lancettes. 
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CAWTIIAKIUES. 

Laliii, CANTHARis vesicatoria; — anglais, french-flies , espa- 
NisH-FLiES; cantharides; — allemand, spanisch fliegen; — 
espagnol, caktaridas; — portugais, cantaridas, moscas de 
FREixo;—italien, canterelle, cantarides, mosche spagnôli. 
Les caiatliai'ides sont des insectes coléoptères, c’est-à-dire 
dont les ailes sont enfermées dans des étuis; leurs espèces dif¬ 
fèrent entr’elles par la couleur et la grandeur; dans le nom¬ 
bre on en distingue de trois sortes, savoir i les grandes, les 
moyennes et les petites. 

Ces dernières se reiiconlreut plus particulièrement dans les 
Indes-Orientales d’où elle nous parviennent comme objets de 
curiosité. Les cantharides (|ui circulent dans le commerce 
sont grandes ou moyennes ; ces dernières sont préférées pour 
l’usage de la pharmacie ; elles sont tissez abondantes dans nos 
pays méridionaux où la nature les a parées des plus ricliei 
couleurs : le bleu, le vert, l’azur et l’or leur donnent iw éclat 
qui flatte la vue, mais elles sont insupportables au toucher, 
à l’odorat et au goût. L’odeur vireuse qu’elles exhalent et qui 
se rapproche un peu de celle de la souris annonce leur voisinage 
et sert à les faire découvrir dans les campagnes, lorsqu’on les 
cherche pour en faire provision. Très souvent elles volent par 
essaims et se reposent sur les peupliers, les troènes, les rosiers 
et de préférence sur les frênes dont elles dévorent les feuilles. 
Si l’on s’endort sous les arbres où elles sont réunies, on éprou¬ 
ve des ardeurs d’urine et quelquefois des évacuations de sang 
qui sont souvent très dangereuses. 

Les cantharides s'accouplent pendant les chaleurs des mois de 
mai et de juin. Le mâle, toujours d’une taille inférieure à 
celle de la femelle, est très ardent ; celle-ci au contraire montre 
une insouciance qui ne cesse qu’après les attaques réitérées du 
mâle qui, après avoir satisfait à la nature, ne tarde pas à périr. 
La femelle pond de petits œufs cj lindriques et courbés dans leur 
longueur; elle les agglutine en petite masse et les enfonce dans 
la terre où les laves qui en naissent subissent toutes leurs 
métamorphoses. 

Dans l’Italie, dans l’Espagne, dans le midi de la France et 
diuis certaines contrées du nord, telles que le département de te 
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Mayenne, du s’occupe avec soin de ramasser ces insectes. Cette 
chasse se fait au mois de mai, le soir, au coucher du soleil ou le 
malin à sou lever. Pour cela ou étend à terre et sous les arbres 
où l’on siij-pose qu’elles sont réunies , des toiles assez grandes 
sur lesquelles ou fait tomber les cantharides en secouant forte¬ 
ment les branchages ou en les battant avec des fourches; puis 
on les relève et on les plonge dans des baquets de vinaigre étendu 
de beaucoup d’eau ; quelquefois on dépose les cantharides toutes 
vivantes dans des tamis de crin et on se contente de les exposer 
à la vapeur du vinaigre bouillant; mais rimmersion est beaucoup 
plus eu usage que l’exposition à la vapeur, procédé très ancien 
puisque Dioscoride l’a indiipié. Ces opérations ont pour l)ut de 
faire périr les cantharides qu’on met ensuite à sécher au soleil ou 
ài’air libre, dans des greniers , et en les plaçant sur dos claies 
recouvertes de toiles et de papier ; de temps en temps on les re¬ 
mue avec un bâton ou avec la main; mais il faut alors avoir la 
précaution de se munir d’un gant, car sans cela on ristjuerait 
d’éprouver des douleurs aiguës au col de la vessie et de fortes 
ardeurs d’uriner. 

Lorsque les cantharides ont été bien séchées, on les place dans 
des barils on dans des caisses garnies de papier que l’on ferme 
exactement afin de les garantir de l’humidité atmosphérique. 
Malgré toutes ces précautions, l’int'rieur de leur corps est sou¬ 
vent attaqué par un insecte du genre acartis particulier aux 
cantharides et qui se nourrit de leur substance molle. 

Les cantharides les plus recherchées sont d’un vert doré avec 
les tarses et les antennes noires; leur longueur est de 12 à 20 
millimètres sur 4 ou 6 millimètres de largeur ; leur odeur est 
vireuse, très forte et très désagréable. On choisit de préférence 
celles qui ont été ramassées dans l’année courante, qui sont 
aussi entières que possible et bien exemptes de mites. On doit 
les tenir en lieu sec et dans des boîtes bien fermées. Les can- 
Üiarides ont été l’objet des recherches d’un grand nombre de 
chimistes ; ceux qui s’eu sont occupés avec le plus de succès 
sont M. Thounenel en 177«, MM. Beaiipoil et de Chatelleraut 
en 1803 et M. Robiquelen 1810. Ce dernier est parvenu à en 
extraire la partie vésicante pure ; il y a trouvé aussi une huile 
verte, une matière jaune , une substance noire, de 1 acide ace- 
tique, de l'acide punique et du phosphate de magnésie. La subs- 
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tance active de ces insectes a été nonnnée cantliaridnie ; iis se 
vendent au poids net et leur prix est variable. 

Depuis plusieurs siècles on emploie les cantharides comme 
vésicatoires; mais ou ne doit en faire nsage qu’extérieurement; 
prises intérieurement, elles attaquent la vessie et y causent des 
idcères mortels. 

Plusieurs insectes jouissent des mêmes propriétés ; parmi ces 
insectes vesicans, on remarque le pros carabé ( meloé proscara- 
ious ), la meloë de mai f tn. maïalisj, te coccinelle f coceinellct 
punctalaJ et le mylabre de la chicorée fmylàbris cichoriiJ. L’o¬ 
pinion générale s’accorde à dire que la cantharide des anciens 
n’était autre que le mylabre. 

CAOIIAXE. ( Voyez écaille ). 

CtAOlIX-CllOUC. 

Latin, l’oevea caout-chouc (lougier) ; — anglais, leadheater„ 
INDIA ncBBER, CAOutCHouc, ELASTic-GUMOC CESiN; — allemaail, 
FEDEBHARZ , GOSIMI ELASTIKÜM ; — espagliol , GOMA , RESINA 

ELASTICA ULE ULCE ; - portugais , BORRAGHA , RESINA DO PARA 

RESINA, OU GOMA ELASTICA, RESINA DAS BORRACHINHAS ; —ita¬ 
lien , GOMMA , RESINA ELASTICA. 

Le eaoMt-clioMc,qn’ou nomme aussi gomme élastique et 
résine élastique , est un produit particulier qui existe dans le suc 
laiteux d’un grand nombre de plantes. Ou l’extrait abondamment 
d’un arbre qui croît au Brésil, dans te Nouvelle-Espagne et dans 
la Guiane. Liane l’a nommé jatropha elastica wildemo siphonia 
cahuchu et Va placé dam sa Monœcie monodelphie; c’est Laugier 
qui lui a donne le nom de hcevea cahout-cheuc. Les Indiens du 
Para appellent cet arbre sernijfa, les habitants du Pérou héva 
Iicueaet les Portugaispao- de xiringa-, quant aux naturels, ils 
nomment caout-cliouc le suc laiteux desséché qui en provient, 
et c’est, nous le pensons, le véritable nom qui lui convient. L’ar¬ 
bre héva s’élève jusqu’à 20 mètres et est recouvert d’une écorce 
écailleuse ; ses fruits ont la grosseur de nos noisettes ; ils renfer¬ 
ment des amandes d’une saveur douce et très agréable dont les 
naturels font leurs délices. 

Nous devons à M. de la Condomine les premières notions sur 
le caout-chouc. Ce fut lui qui, en 1736, lors de son voyage au 
Pérou avec Bonguer, lit parvenir quelques détails sur les carac- 
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lères de l’arbre hévael de son suc. Vint ensuitj le célèbre Aubelet 
qui donna la figure du seringa qu’il nomma hevca guyanensis. 

On obtient le caout-cbouc en entaillant l’écorce du tronc de 
cet arbre; il en découle sous la forme d’un liquide épais, blanc et 
onctueux , ayant l’apparence du lait végétal ; il ne tarde pas à 
se solidifier en masses remarquables par leurs propriétés ex¬ 
tensibles , par leur inaltérabilité à l’air et à l’huinidité et par 
leur résistance à se dissoudre dans une infinité de liquides. 

Pour obtenir les formes multipliées qui nous parviennent 
du Brésil, on confectionne avec de l’argile des moules en tons 
genres sur lesquels on fait couler le caout-cbouc par couches 
successives en le faisant sécher à l’ardeur d’un grand feu. Quand 
on juge que les couches ont une épaisseur convenable, on brise 
le moule ou mieux encore on le ramollit à l’eau et ou le fait 
sortir par des ouvertures qu’on a eu soin d’établir ; par ce pro¬ 
cédé, on fabrique des bottes, des souliers, des poires ou bouteil¬ 
les, >me infinité de reptiles et tout ce que l’imagination peut dé¬ 
sirer. 

Le caout-cbouc du Brésil est préféré à tous les antres à cause 
de sa grande élasticité. Il est jaunâtre et quelquefois transpa¬ 
rent. On choisit toujours celui qui possède cette dernière qualité. 

Les caout-choucs en forme de petites poires sont les plus re¬ 
cherchés. 

Le caout-cbouc de la Nouvelle-Espagne est toujours d’une 
couleur si rembrunie qu’elle paraît presque noire ; ses formes 
ordinaires représentent de gros câbles ou des masses irrégulières 
plus ou moins épaisses. On devra donner la préférence à celui 
(jiii possédera une grande ténacité et rebuter celui qui serait 
tissé avec des corps étrangers à sa substance. 

Le caout-cbouc est resté long-temps dans l’oubli; son seul em¬ 
ploi était d’enlever sur le papier les traces du crayon de mine 
de ploinb. Aujourd’hui l'industrie s’eu est emparée avec succès 
et nous pouvons dire que cette substance est devenue presque 
indispensable dans une midtitude d’instruments de chirurgie, 
tels que sondes, bougies, cannules, pessaires, etc. Les tapissiers 
le fout entrer dans leurs produits imperméables, tels que ma¬ 
telas scaphandres, coussins et oreillers. On enferme encore 
des bottes imperméables, des bretelles, des ceintures, des jar¬ 
retières et une infinité d’autres tissus auxquels les bandagistes 
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et les faliricanls de corsets trouvent journellement des applica¬ 
tions très avantageuses. 

Le caout-chouc se vend par tous pays au poids net. 

CAPEIiET. (Voyez CANNELLE GIROFLÉE.) 

CAPIIOPICRITE, nom que M. Henri père a donné à la 
matière colorante des rhubarbes. Cette matière a été nommée 
aussi rhuharbrin. 

CAPUjliAlRE. 

Latin, adiantum capillus veneris ; — anglais, maiden-hair, ve- 

Kus-HAIR, ladies-hair; — allemand, frauenhaar, venuhaar; 

— espagnol, culantrillo de pozo; — hollandais, vrouwen- 

iiAiR, venus-hair; — italien, adianto, capillaire, capelvenere. 

Capillaire du canada. Capillaire commun. 

- DE MONTPELLIER. 

Les capillaires sont des plantes de la Cryptogamie de Linné. 
Les botanistes en comptent dix-neuf espèces; les pliaimacologis- 
tes n’en admettaient anciennement que cinq, savoir: le capil¬ 
laire noir, le capillaire blanc ou de Slontpellier, le politric, le eé- 
térach ou scolopendre et la sauve-vie ou ruta-muraria. Nous 
nous bornerons à faire distinguer les trois espèces les plus ré- 
jiandues dans le commerce. 

Le capillaire du Canada, nommé p-ar Linné adiantum 
pedatum, est celui qui est le plus usité. Sa tige est menue, lisse, 
de couleur ronge ou purpurine tirant plus ou moins sur le noir; 
elle se divise en plusieurs rameaux qui jiortent de petiies feuil¬ 
les semblables à celles de l’adiante ordinaire, mais obtuses, 
oblongiies, dentelées d’un côté, et entières de l’autre, molles, 
tendres et très odorantes. Ce capillaire est si commun au Canada 
et dans plusieurs autres régions de l’Amérique-Septentrionale, 
que l’on s’en sert pour l'emballage en remplacement du foin. 
Nous en recevions beaucoup autrefois , mais toujours 1 risé par 
l’effet du peu de soin qu’en prenaient les capitaines; ce ne futque 
lorsqu’on apprit à le mieux connaître qii’oii en surveilla l’em¬ 
ballage et qu’on prit la précaution de le renfermer dans des cais¬ 
ses hermétiquemoiit closes et garnies dans leur intérieur de papier 
collé. Ainsi soigné, le capillaire nous arrive aujourd’hui dans 
tout son entier. Ses tiges, quoique très faibles, ont quelquefois 
jusqu’à un mètre de longueur ; ses feuilles sont aussi fort en- 



CAP . 427 

tières et leur odeur est extrêmement suave. Cette dernière qua¬ 
lité est fort recherchée eu ce sens qu’elle est un indice de nou¬ 
veauté dans la plante. 

Les feuilles doivent être choisies très vertes et exemptes de 
branchages dépouillés. 

Le eaiiillaire blanc de ITIontpelller est celui que 
Linné a nommé capillus veneris. Il naît dans les environs de 
Montpellier et pousse plusieurs tiges menues et noirâtres qui 
s’élèvent à la hauteur de 350 millimètres. Ces tiges sont garnies 
d’une infinité de petites feuilles semblables à celles de la corian¬ 
dre, presque triangulaires, découpées, molles, douces au tou- 
cheret d’une odeur et d’une saveur assez agréables. Ses fruits 
sont situés à 1 extrémité de ses feuilles qui, après s’être allongées, 
se replient sur elles-mêmes etrjcouvrent ainsi plusieurs capsu¬ 
les sphériques qui y sont adhérentes et qui contiennent des se¬ 
mences presque rondes ; sa racine est fibreuse et noire. 

Ce capillaire croît dans les lieux sombres, humides, pierreuxet 
contre les murailles. On accorde la préférence à celui qui est nou¬ 
veau, exempt d’impuretés, d’une belle couleur verte et d’une 
odeur agréable. 

Le capillaire coiiiiiniii, que l'on désigne aiissi sous le 
nom de capillaire noir et que Linné a appelé asplemium adiantum 
jiiÿrum , vient sur les vieilles murailles, au pied des vieux ar¬ 
bres et dans les lieux humides. Il a toute l’apparence du ca¬ 
pillaire de Montpellier, aussi les herboristes du midi de la France 
remplacent-ils le plus souvent le blanc parle noir; il est facile 
pourtant de reconnaître ce dernier à son odeur et aux corps 
étrangers dont il est ordinairement surchargé, ce qui fait que la 
droguerie le met au rebut et que la pharmacie ne l’emploie que 
lors du manque total des deux espèces précédentes. On doitalors 
donner la préférence au plus odorant et à celui dont l’odeur sera 
la moins désagréable. 

Les capillaires sont incisifs, pectoraux et apéritifs; on en fait 
des infusions et un sirop auquel on a donné leur nom. Ils en¬ 
trent également dans la composition du sirop de guimauve et de 
l’électuaire de psillium. 

Ils se vendent tous au poids net. 

0 ^^ "V- 11,1., iÇô. 
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CAPRKS. 

Latin , capparis; — anglais, capers; — allemand, kaper:i, cap- 
per; — espagnol, alcaparras; — portugais, alcaparras; — 
italien, capperi, kappari;— russe, kaperszu. 


CAPRES NON PAREILLES. 
CAPRES SURFINES. 
CAPRES FINES. 

CAPRES DEMI-FINES. 
CAPRES COMMUNES. 
CAPRES CAPUCINES. 


CAPRES CAPOTTES. 

CAPRES DE GENETS. 

CAPRES DE MAJORQUE, 

CAPRES d’eSPAGNE. 

CAPRES DE LYON. 

CAPRES CAPENES OU DE TUNIS. 


Les câpres, que la population parisienne nomme capes, sont 
les boutons des fleurs du câprier, arbuste sarmenteux de la Po¬ 
lyandrie monogynie de Linné, qui est très commun sur les vieilles 
murailles et dans les crevasses des rochers de l’Europe-Méridio- 
nale. Ses tiges sont étalées et rameuses ; elles supportent des 
feuilles alternes, articulées, arrondies, obtuses, molles, très 
entières et montées sur de courts pétioles à la base desquels sont 
deux stipules épineuses et recourbées. Ses fleurs sont grandes, 
solitaires et axillaires; son fruit pyriforme et charnu renferme un 
grand nombre de graines nichées dans sa pulpe. Cet arbrisseau 
pousse des rejetons à petits pieds particuliers, montrant à leurs 
sommités de petites têtes ou boutons verts que l’on a soin de 
ne cueillir que lorsqu’ils ont atteints la grosseur et la maturité 
convenables, c’est-à-dire un peu avant le développement des 
fleurs dont ils sont les rudiments. Les racines du câprier sont 
longues et grosses; on en sépare l’écorce et on la fait sécher, 
après l’avoir choisie; elle est dure, épaisse, blanchâtre et quel¬ 
quefois légèrement teinte d’une couleur rosée ou garnie exté¬ 
rieurement de rides transversales peu saillantes; sa cassure est 
blanche et celluleuse avec de petits points jaunâtres ; elle a une 
saveur amère, piquante et un peu âcre à la gorge ; elle est ino¬ 
dore. Cette racine était autrefois admise au nombre des cinq 
racines apéritives mineures. 

Dans toutes les contrées méridionales de l’Europe, telles que 
l’Espagne, l’Italie, le Languedoc et la Provence, le câprier 
prend nn développement considérable par la culture abondante 
qu’on en fait qui permet d’alimenter en grand le commerce ; c’est 
surtout entre Marseille et Toulon que l’on voit des champs en¬ 
tiers de câpriers cultivés avec un succès constant. 
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Vers la fui du mois de juin, les femmes et les enfants vont tous 
les matins cueillir les câpres qui, dans leur état de fraîcheur, 
n’exhalent qu’un faible parfum et n’impriment sur la langue 
qu’une saveur légèrement piquante. On les expose ensuite à 
l’ombre pendant trois ou quatre heures jusqu’à ce qu’elles 
commencent à se flétrir, et cela afin d’empêcher qu’elles ne 
s’ouvrent. Elles sont en cet i^état placées dans des vases que 
l’on remplit de vinaigre et où on les laisse confire pendant huit 
jours ; retirées de ce premier vinaigre, on les presse avec pré¬ 
caution et on les replonge dans de nouveau vinaigre durant huit 
autres jours. On répète cette opération une troisième fois, puis 
ou les trie ■ définitivement au moyen de plusieurs cribles à 
trous de divers diamètres. Les boutons les plus petits donnent les 
câpres les plus fermes, les plus délicates et les plus recherchées. 
Les triages faits, on les renferme dans des barriques ou des ba¬ 
rils que l’on a soin de remplir d’un vinaigre très fort auquel 
souvent on ajoute un peu de sel. 

C’est avec ces préparations que le commerce reçoit les câpres 
qu’il fournit à la consommation. Nous allons en faire distinguer 
les nombreuses espèces qui diffèrent énormément eiitr’elles de 
valeur et de qualité. 

Les càpreis uon pareilles sont celles qui passent par les 
cribles du plus petit diamètre ; leur grosseur est celle du pe¬ 
tit plomb de chasse et leur couleur est verte d’un côté et rose de 
l’autre; elles soutiennent la pression sans se déformer totale¬ 
ment. On devra donner la préférence à celles dont le goût sera 
légèrement amer et piquant, quoique agréable et rebuter les 
câpres qui auraient une couleur d’un vert pâle ou jaune et dont 
l’odeur indéterminée dénoterait une cueille surannée ou une 
préparation défectueuse. 

Les câpres surfines, fines, demi-fines et eoni- 
iiiiiiies sont cueillies sur le même câprier, mais passent par 
des cribles de différentes dimensions; pour le choix de toutes ces 
qualités, on devra avoir égard à ce que nous avons dit pour les 
non pareilles. 

Ces cinq espèces de câpres nous sont fournies par le départe¬ 
ment du Var, aux environs de Toulon. Cette ville est renommée 
pour leur bonne préparation ; vient ensuite Marseille, puis le 
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(léparleinent de l’IIérault qui en fournit beaucoup au commerce, 
mais d’une qualité fort inférieure, soit à cause du terrain qui 
ne convient pas aussi bien à l’arbuste, soit par la manière de 
les cueillir. Ce qu’il y a de certain, c’est que les câpres de 
Giguac sont molles et de couleur peu prononcée. 

Les eâpres capucines et capottes sont les boutons de 
la fleur d’une plante originaire du Pérou, connue sous le nom 
de capucine ( voyez ce mot ). Ils sont ordinairement de fortés 
dimensions, à peu près comme les câpres, mais plus allongés et 
d’une couleur verte avec quelques petites mouches noires. Le 
bas du calice de la plante représente assez bien le capuchon d'un 
religieux de Saint-François ; on leur a donné conséquemment le 
nom de capucines et de capottes. Les plus estimées sont les moins 
ouvertes et celles qui ont le plus de persistance à la pression 
pour lie pas s’ouvrir avec une odeur et un goût agréables. 

Les càppcis de geiiet qui se préparaient en grand dans le 
département du Pas-de-Calais, qui en approvisionnait toute 
la capitale, n’étaient autre chose que les fleurs jaunes du genet 
sauvage ou du jasmin que l’on cueillait lorsqu’elles n’étaient en¬ 
core qu’en boutons et que l’on confisait au vinaigre ; leur usage 
est presque perdu aujourd’hui. L’Allemagne seule en fournit en¬ 
core à la Hollande et au Bas-Rhin. 

Les câpres de Ilajorque ont la même forme que celles 
de Toulon, mais elles sont moins estimées. 

Les câpresd’Espague sont sans tiges et assez grosses. 

Les câpres de Eyoïi sont plates et peu estimées. 

Les câpres de Tunis, qu’on nomme capènes, sont bonnes, 
mais moins cependant que celles de Toulon. 

Le fruit du câprier, parvenu à la grosseur d’une olive et pointu 
des deux bouts, est cueilli et mariné comme un cornichon ; 
aussi le distribue-t-on sous le nom de cornichon de câprier. 

Toutes ces câpres sont stimulantes et antiscorbutiques; elles 
se vendent au poids net, exemptes de vinaigre. 

substance retirée du piment annuel; sa 
couleur est blanche, brillante et nacrée. On ne lui a encore 
assigné aucnn emploi. 
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CAPSIQUE, mot dérivé du laliii- capsicum qui signifie 
poivre d’Iude ou de Guinée. ( Voyez poivre de Guinée ). 

CAPECIAE. 

Latin, tropœolum majus ; —anglais , indian cress; — allemand. 

INDiANISCHEKRESSE,CAPÜCINERK KRESSE;—espagnol, CAPÜCHINA, 

MASTUERzo DE iNDiAS ; — hollandais, indiaanche kers ; — ita¬ 
lien , NASTURZIO d’india , ASTU2IA. 

La eapuetne est une plante de VOctandrie monogynic de 
Linné, originaire du Pérou et du Mexique. Elle fait aujourd’hui 
rornement de nos jardins. C està Jérome Revernink, naturaliste 
et diplomate hollandais, que nous devons son introduction en 
Europe vers l’an 1684. 

La tige de cette plante est longue , déliée, ronde, rameuse et 
faible ; elle s’entortille autour des plantes voisines ou des tuteurs 
qii’on lui donne. Ses feuilles sont vertes, rondes, souvent angu¬ 
leuses, unies en dessus et un peu velues en dessous; il s’élève 
d’entr elles des pédoncules rougeâtres qui soutiennent de belles 
fleurs odorantes, composées chacune de cinq pétales d un jaune 
orange avec quelques taches rouges; leur calice est d’une seule 
pièce découpée en cinq parties et terminée en bas par une lon¬ 
gue queue qui a la forme d’un capuchon. La ligure de cette 
fleur est celle du cresson de jardin ; on la mange eii salade. Sou 
fruit est formé de trois capsules qui renferment chacune une 
semence. 

Avant que ces fleurs soient épanouies, on les cueille pour en 
former des câpres que l’on nomme câpres capucines. Ses feuilles 
se vendent confites à Batavia par les Hollandais de qui les achè¬ 
tent nos confiseurs. Elles sont de beaucoup préférées à celles que 
l’on cultive en Europe. 

On remarque qu’au mois de juillet, il sort des fleurs de la ca¬ 
pucine une lumière vive comme l’éclair qui ressemble à une 
étincelle électrique. Ce phénomène a été observé pour la pre¬ 
mière fois, disent les historiens, parla fille du célèbre Linné. M. 
Braconot attribue cette étincelle à une quantité notable d acide 
phosphorique qu'il a découvert dans cette plante où il a démon¬ 
tré en outre la présence de carbonates et de sulfates de potasse. 

La capucine est reconnue détersive, apéritive et propre àexci- 
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Le commerce a rarement sous la main des approvisionne¬ 
ments de cette plante qui, du reste, se vend comme tous les 
simples, c’est-à-dire au poids net. 

CAJPUT MORTUUM, nom que les anciens chimistes don¬ 
naient aux résidus fixes qui restaient dans la cornue après la 
distillation, persuadés qu’on ne pouvait en tirer aucun parti. 

CARACOM, métal simple imitant l’oret inaltérable comme 
lui, d’après le P. Laliat. 

CARABÉ, qu’on écrit aussi karabé. (Voyez succin.) 

CARAÜrSm. (Voyez aésiNE, gomme caragne.) 

CARACrACH, coton qui vient de Smyrne. 

CARAGUATA , espèce de chardon qui croît au Brésil et au 
^Mexique. Ses feuilles bien rouïes, bien lavées et bien frottées ou 
battues forment un lin très délié et très propre à divers ouvrages 
de corderies. 

CAR AlTIEIi, préparation que l’on obtient en torréfiant lé¬ 
gèrement du sucre pulvérisé dans une capsule de métal ou de 
terre. Lorsqu’il s’en dégage des vapeurs âcres et blanchâtres, on 
y ajoute un peu d’eau, puis on fait dissoudre le produit et on le 
filtre. Cette substance sert à colorer les eaux-de-vie et la bière 
et à apprécier l’action décolorante des charbons employés dans 
les raffineries. 

CARARACîE, enveloppe testacée supérieure de la tortue 
ou écaille voûtée qu’elle a sur le dos. Celle qui est sous son 
ventre porte le nom de plastron. (Voyez écaille de tortue. ) 

CARAPAT. (Voyez châtaigne de maragnan.) La carapat 
est employée dans plusieurs ouvrages de tabletterie. 

CARBO-MCRIAPES. ( Voyez chloroxi-carbonates. ) 
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Carboî<aies doubles. 

— NEUTRES. 


( SOUS- ) 

(sous-) d’ammoniaque, 
d’ammoniaque huileux, 
( sous- ) de baryte. 
(sous-) DE CHAUX. 

— bituminifère. 
DF. cuivre. 

(sous-) DE FER. 


Carbonates (sous-) delithine. 

— (sous-) de magnésie, 
(sous-) de mauganèse 


(sous-) DE PLOMB. 
(SOUS-) DE POTASSE, 
(sous-) DE SOUDE. 
SECS. 

(SOUS-) DE STRONTI ANE 


Oii désigne sous ce nom tous les sels solubles ou insolubles 
formés par l’acide carbonique uni à une base; lis procurent di¬ 
vers produits au commerce. 


Carliioiiates douMes. Ou ne connaît guère que le car- 
bo nate de chaux qui puisse s’unir au carbonate de magnésie 
pour former un carbonate double. Celui de chaux et de ma¬ 
gnésie est connu des minéralogistes sous le nom A'olomie. 


Carbonates neutres, sels qui diffèrent des sous-carbo¬ 
nates en ce sens qu’ils contiennent le double d’acide carboni¬ 
que. Ils se cristallisent très bien, verdissent un peu les couleurs 
végétales et ont très peu de saveur. Exposés à l’action du feu, 
ils laissent dégager une partie de leur acide et deviennent sous- 
carbonates. 

Les carbonates neutres sont composés, d’après M. Thénard 
de carbonates de potasse, de 100 d’acide et de 106 à 686 de 
base. Les carbonates de soude de 100 acide et de 70 à 69-3 de 
base. 

Carbonates (sons-)- Tous ces sels, excepté ceux de 
potasse, de soude, de baryte et jieut-ètre de litbiiie, sont plus ou 
moins facilement décomposables au feu. Tous les sous-carbona¬ 
tes, excepté ceux de potasse, de soude et de litbine , sont so¬ 
lubles etse préparent par double décomposition. Il en existe une 
assez grande ipiantité dans la nature. >'ous nous bornerons à 
décrire ceux qui intéressent le plus le commerce en général. 

Carbonate (sons-) d’amnionlaqfne , sel blanc caiis- 
28 
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tique d’uue oilour d'ammoniaque très prononcée et d’une sa¬ 
veur urineuse. Il est le produit de la combinaison à parties égales 
de chaux et d hydro-chlorate d’ammoniaque; il est formé de 100 
parties de gaz ammoniaque en volume et de 60 d’acide carboni¬ 
que. Ce sel portait autrefois les noms de sel volatil d’Angleterre, 
d’alcali volatil concret, d’alcali volatil aéré, de mophite volatil,, 
de sel ammoniac crayeux et de craie ammoniacale. Sa nature 
long-ianps inconnue fut enfin découverte par Black; ses carac¬ 
tères sont de présenter une texture fibreuse et d être soluble dans 
trois fois son poids d’eau froide ; il forme alors une solution sa¬ 
turée appelée sons-carbonate d’ammoniaque liquide. Ce sel est 
tellement volatil que l’on ne peut le conserver que dans des vases 
hermétiquement fermés; en pharmacie, on l’introduit dans de 
très petits flacons que l’on vend sous le nom de sel volatil d’An¬ 
gleterre; on l’aromatise quelquefois avec des essences pour le 
faire respirer en cas de syncope et d’hystérie. Dans ce cas, son 
emploi est plus convenable que celui de l’ammoniaque liquide. 
Les dégraisseurs en font usage pour enlever les taches d’acides et 
les pâtissiers s’en servent pour faire lever au four certaines pâ¬ 
tes. On en prépare aussi des cendres bleues pour les peintres. 

Carbonate d’ammoniaque liiiileu^. Ce produit, 
connu sous le nom de sel volatil de corne de cerf, s’obtient parla 
distillation des matières animales et particulièrement de la conte 
du cerf et de ses os. Il diffère du sous-carbonate d’ammoniaque 
pur en ce qu’il est sali par des substances étrangères et surtout 
par l’huile de Dipel. (Voyez corne de cerf.) 

Carbonate d’anunoniaque saturé ou bi-carbo- 
nate d’ammoniaque , sel qui s’obtient en combinant une 
solution de sous-carbonate d’ammoniaque avec de l’acide car¬ 
bonique pur. Dissous dans l’eau, il se cristallise par l’évaporation 
en prismes à six pans ; il n’a pas d’odeur etsa saveur est plus fai¬ 
ble que celle du sous-carbonate. 

Carbonate (sous-) de baryte, sel qui se rencontre a 
l’état natif en masses plus ou moins volumineuses, blanches, 
opaques, dures, inodores, pesantes et presque insipides. Inso¬ 
luble dans l’eau, il se dissout dans l’acide nitrique avec efferves. 
cence. D'après M. Clément, il est formé de 78 parties de bâryte 
et de 22 d’acide carbonique. Use trouve tout formé dans le cotise 
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de Lancastre, à Neuljerg eu Alleinagiie et dans la llaiile-Syrie. 
Ou ne lui a encore assigné d’autre emploi que celui de réactif 
dans les laboratoires. 

Carbonate (souts-) de eliaux, sel qui est le plus abon¬ 
dant de tous ceux qui se rencontrent dans la nature ; il fait partie 
de tous les sols et constitue souvent des montagnes énormes. On, 
le rencontre partout; les marbres, les albâtres, les stalactites , 
les stalagmites, les pierres à plâtre, les pierres lithographiques i 
les blancs d’Espagne, les blancs de Meudon, les blancs de Troyes 
craie, les arragonites, les coquilles, etc., etc. ne sont rien autre 
chose que des sous-carbonates de chaux, sous différents états. Ou 
le trouve quelquefois cristallisé et c’est alors qu’il présente une 
nifmité de formes qui se rapportent toutes à un rhomboïde obtus 
dont le grand angle au sommet est de 105®. Il est décomposable 
au feu ainsi que par tous les acides un peu forts. Le sous-carbo¬ 
nate de chaux est trop répandu pour qu’on le prépare artificiel¬ 
lement, d’autant plus qu’on le trouve très pur. Lorsqu’il est 
lavé, on l’emploie en médecine comme absorbant ou anti-acide 
contre la diarrhée, la chloruse, le rachitis et les croûtes laiteuses. 

Carbonate de chanx bitMiiilBilfère , chaux carbo- 
natée unie à un bitume. Son odeur s’exhale par la chaleur; le feu 
le blanchit en détruisant le bitume auquel il devait sa couleur 
noire; les marbres noirs de Dinan dont on pave les grands édifices 
sont de celte espèce. 

Carbonate de cliaux fétide, sel nommé aussiptrrrc 
de porc ei pierre puante. En le frottant, il exhale une odeur d’œuf 
pourri due à l’hydrogène sulfuré. Plusieurs monuments de sculp¬ 
ture du moyen-âge sont faits avec cette chaux carbonalée qui 
prend quelquefois le poh du marbre. 

Carbonate de enivre, sel qui se forme naturellement à 
la surface des vases de cuixTe qui restent exposés au contact de 
l’air; on le trouve sous différents états; tantôt brun et formé de 
78 ])arties d’oxide de cuivre et de 22 d’acide carbonique; il ne 
contient pas d’eau alors; tantôt vert, compact, terreux et se cris¬ 
tallisant , quoique très rarement, en prismes rhomboïdaiix, con¬ 
tenant sur 100 parties 72 d’oxide de cuivre, 20 d’acide car- 
bonitpie et 8 d’eau; on le nomme malachite. Il existe encore un 
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autre carbonate de cuivre, d’un beau bleu, fré(iuenniteiit cristal¬ 
lisé en prismes rhoinboïdaux obliques et qui coiilient sur 100 par¬ 
ties d’oxide de cuivre, 26 d’acide carbonique et 5 d'eau. Ces 
divers carbonates sont tous des espèces distinctes pour les mi¬ 
néralogistes ; ils peuvent être employés avec avantage dans la 
peinture. 

Carbonate (sous-) tle fer, sel qui existe en masses oit 
liions dans les terrains anciens ; sa couleur varie du blanc-jaune 
au brunâtre; quelques-uns sont cristallisés régulièrement. On le 
prépare artificiellement dans les arts en décomposant le snlfale de 
fer par une solution de sous-carbonate de potasse ou de soudé. 

Carbonate (sons-) de lithine, sel blanc, pulvé¬ 
rulent, peu soluble dans l’eau, fortement alcalin, indécompo¬ 
sable au feu et inaltérable à l’air. C’est le produit de l’acétate de 
barytedans une solution desulfatedelitliine;ilyaalors précipita¬ 
tion de sulfate de baryte et l’acétate de lithine reste dissous ; 
on fait évaporer la liqueur jusqu’à siccité et on décompose l’a¬ 
cétate de lithine dans un creuset d’argent où s’opère la forma¬ 
tion du sous-carbonate de lithine et de diarbon , il n’y a plus 
qu’à lessiver et à faire évaporer pour obtenir le sous-carbonate 
pur. 

Carbonate (sons-) de luaguësle , connu également 
sous les noms de magnésie douce, magnésie effervescente, magnésie 
aérée, méphyte de magnésie, craie de magnésie et A'olomie; sel 
résultant de la combinaison de l’acide carbonique avec l’acide 
de magnésium à des proportions déterminées. Sa découverte est 
due à Black qui, le premier, reconnut l’existence des alcalis et 
des terres alcalines en combinaison avec l’acide carbonique. Les 
observations que ce savant publia en 1775 donnèrent heu à 
Berginam de s’occuper attentivement de cette substance qu’il 
décrivit avec soin. Depuis, ADI. Fourcroy, Robiquet et Philips 
ont continué sa tâche et agrandi le cercle de ses observations. 

Le carbonate de magnésie existe bien dans la nature mais 
jamais à l’état de pureté ; il est toujours mélangé avec de la 
chaux ou de la sihee , et a la forme de pains carrés très légers , 
doux au toucher, insolubles dans l’eau, mais solubles avec effer¬ 
vescence dans les acides. Exposé à l’action du feu, il se décora- 
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pose en perdant son acide carbonique et il passe à l’état d’oxide 
de inaguésiuin. 

Pour en reconnaître la pureté, il suffit d’en délayer une partie 
dans de l’eau ; on verse de l’acide sulfurique jusqu’à ce qu’il n’y 
ait plus d’effervescence et que le mélange soit légèrement acidulé. 
Si le carbonate est pur, la dissolution est complète ; s’il est mélé 
de carbonate de chaux , ce sel décomposé donne lieu à du sul¬ 
fate de chaux insoluble qui se précipite, et par la quantité de ce 
l^’écipilé, on peut apprécier l’importance de la falsification. 

Le carbonate de magnésie est absorbant et purgatif; on l’ad¬ 
ministre contre les aigreurs de l’estomac. 

Cai’liouate (M-) de ma;$uésle, sel résultant de l’union 
de l’acide carbonique avec l’oxide de magnésium. Fourcroy a 
prouvé que ce sel était différent du sous-carbonate en ce que ce 
dernier n’élait pas saturé d’acide. 

Le bi-carbouate de magnésie bien préparé se présente sous 
la forme de cristaux transparents, qui ne sont autres que des 
prismes hexagones terminés par un plan hexagone. Sa saveur est 
faible; il est soluble dans quarante-huit fois son poids d’eau > 
exposé à l’action de l’air, il fleurit et tombe en poussière; soumis 
à l’action de la chaleur, il décrépite, se décompose et se réduit en 
oxide de magnésium. On le rencontre en Angleterre dans les 
pierres à chaux magnésiennes. Depuis peu ou le prépare en phar¬ 
macie comme remède légèrement purgatif et comme anti-acide. 

Carbonate de manganèse, sel formé par la combinai¬ 
son de l’acide carbonique et du protoxide de manganèse. (Voyez 

M.XÜGANÈSE. ) 

Carbonate de niekel natif. Uaubentus a ainsi nommé 
une mine de nickel, que M. Hauy a classée sous le nom de nic¬ 
kel oxidé. Celte mine est verdâtre, non soluble dans l’acide ni¬ 
trique et réductible par le chalumeau à l’aide de borax. Cependant 
il n’est démontré par aucune analysé que ce soit un carbonate. 

Carbonate de plomb. ( Voyez céruse. ) 

Carbonate de potasse. ( Voyez potasse. ) 

Carbonate de sonde. ( Voyez soude. ) 

Carbonate see. On nomme ainsi les cristaux de carbonate 
de soude desséchés. ( t'oyez soude, crjstaux de soude. ) 
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eei*ï»oMa«e (souis-) de slpontiaiie. Ce sel n’étant 
presque d’aucun usage, on ne le prépare jamais dans les arts ; il 
se rencontre tout formé dans la nature et il offre les jnêmes ca¬ 
ractères que le carbonate de baryte. Crawford, en 1790, fut le 
premier qui distingua ce sel du carbonate de baryte. Ilope Kla- 
protb, Pelletier, Fowrcroy et Vauqiielin sont vernis successive¬ 
ment constater la vérité de cette opinion. Le seul emploi qu’on 
ait pu lui assigner jusqu’à présent est celui de détruire les ra^ 
lorsqu’il a été préalablement réduit en poudre et mêlé avec quel¬ 
ques substances alimentaires. 

Carbouate (sous-) de zlitc , sel presque toujours uni 
la calamine dans les mines de zinc où on le trouve en petits 
cristaux et en petites masses lamellaires. Ou peut l’obtenir ar¬ 
tificiellement de la même manière que les sous-carbonates de 
plomb et de fer. 

©ASBBOafE , corps combustible simple qui se rencontre 
dans la nature à 1 état de pureté, ce qui lui a valu le nom de 
diamant. On l’extrait des végétaux par la carbonisation. (Voyez 

CHARDON.) 

CARBOllCIiE , nom que les anciens donnaient au gre¬ 
nat. ( Voyez ce mot. ) 

CABBIIBES, combinaisons du carbone avec les corps sim¬ 
ples. 

eARBl’RE BE FER. 

Latin, LAPIS PLiiMBARius PLLMBAGO; — anglais, black-lead ; — 
allemand, pottloth , reissbley, bleyglotte , beyglanz; 
espagnol, piedra minéral de plomo , piedra lapis plujjo 

portugais, PEDRA MINERAL DE CHUMBO, LAPUZ CHAMBO; —italien, 
minera DI PLOMBO , LAPIS PIOMBINO, PIOMBAGGINE, PIETRA PIOM" 
BARA, CORREZOLO ; — daiiois, BLYANT ; — hollandais, potloot ; 
— suédois, BLEYERTzv — poloiiais, olowek; —russe, blicierz- 
Carbure de fer d’Allemagne. Carbure de FEa(pROTO. ) 

— DE FER de l’ INDE. — DE CHLORURE. 

— DE FER DES ÉTATS-UNIS. — DE SOUFRE. 

Le carbure de fer, qu’on désigne aussi sous les noms de 
plomb noir, mine de plomb , plombagine , plomb minéral , plomb de 
mer ,potelot, céruse noire, crayon d'Angleterre, crayon d'Allemagne, 
crayon de plornh, graphite, etc.; le carbure de fer, disons-nous , 
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d’après les analyses qui en ont été faites ne peut plus se placer 
parmi les substances métalliques, mais bien parmi les corps 
combustibles, ce qui lui vaut aujourd’hui le nom propre de gra¬ 
phite et une place parmi les anibrocites. 

Ce combustible est gras , doux au toucher, tendre et facile à 
entamer, même avec l’ongle. Sa cassure est granuliformè ou com¬ 
pacte. Il s’attache à tous les corps et leur procure une couleur 
grise et brillante , quoique plombée. Les traits de ce carbure 
posés sur du papier blanc ne peuvent s’effacer qu'à l’aide du 
caout-chouc. 

Le eapbure de fer de l’Inde n’est connu en France 
que depuis 1840, époque à laquelle le Havre en distribua au 
commerce qui lui accorde le premier rang à cause de sa cou¬ 
leur argentine et brillante. Ses facettes sont longues, larges et 
faciles à se détacher son velouté et sou adhérence au papier 
ne laissent rien à désirer aux fabricants de crayons ; aussi est-il 
venu enlever à celui d’.Allemagne tous ses avantages. Il se ren¬ 
contre en masses assez volumineuses. Il se vend au poids net. 

On devra donner la préférence aux rognons les plus gros et 
les plus allongés. 

L’Allemagne nous en expédie dans des tierçons du poids de 
150 à 200 kilo. 

Le carbure de fer des Etats-Unis est moins brillant, 
mais sa couleur est d’un noir très foncé ; il est aussi très onc¬ 
tueux au toucher, et il se brise aussi plus facilement, ce qui 
lui vaut une préférence marquée dans la préparation des grais¬ 
ses destinées aux rouages des voitures et des mécaniques. 11 
nous arrive en barils de 100 à 150 kilo, pour lesquels on donne 
la tare réelle. 

Dans ces deux espèces de carbure, il faut avoir le soin de re¬ 
buter les mamelons durs et ferrugineux et de donner la préfé¬ 
rence aux plus doux et aux mieux consistants. 

Outre les emplois que nous avons signalés, la mine de plomb 
sert à garantir le fer de la rouille et à lui donner une couleur 
brillante et uniforme. Elle sert encore à brunir le plomb de 
chasse, à couvrir les cuirs à repasser, à vernir les poteries de 
terre commune et à former des creixsets connus sous le nom de 
creusets d’Allemagne. 
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Pou a prouvé, par une suite d’expérieaces publiées dans un 
mémoire particulier, que cette mine de plomb est non seulement 
d’une nature différente du molybdène, mais même qu’elle ne 
contient point de plomb. Ce minéral, dit M. Pelletrier, présente 
une cassure tuberculeuse et terdisque; le molybdène en présente 
une lamelleuse. Nous engageons du reste nos lecteurs à parcourir 
l'excellent ouvrage publié sur cette matière en 1798 par ce 
chimiste distingué, afin d’être bien fixés sur la nature et l’em¬ 
ploi de cette substance. 

Carbure de fer (Proto.) Voyez acier. ) 

Carbure de ehlor. (Voyez chlorure-de carboke.) 
Carbure «le soufre. Combinaison du soufre avec le 
carbone. Ce composé est liquide, incolore, d’une odeur vive et 
pénétrante et d’une saveur caustique. Il a été découvert par 
Lampadins et reconnu par MM. Vauquelin et Berzelius. 

CAKCAPCM, nom que les Malabres donnent à l’arbre qui 
produit la gomme-résine gutle. (Voyez gomme cotte.) 

CARDAMIAE. 

Latin, cardamina pratensis ; — anglais, water-cress ; — alle¬ 
mand, WASSERKRESSEN, BRUNNENKRESSE ; — espagnol, NASTUR- 
cio AQuATico ; — portugais, mastrezo aquatico ; — italien , 

CRESCIONE. 

La eardaïuiue, qu’on nomme aussi cresson des prés elpasse- 
rage sauvage, est une plante de la Tétradynamie siliqueuse ie 
Linné ; elle pousse dès sa racine de feuilles oblongues, arrondies 
et précédées de pétioles assez longs, du milieu desquelles il s’é¬ 
lève une tige de 300 millimètres ; ses feuilles radicales sont com¬ 
posées de folioles arrondies, obtuses et anguleuses ; les culinaires 
alternes ont leurs folioles petites, allongées et étroites. Cette 
plante porte à sa sommité des fleurs purpurines, composées de 
quatre pétales disposés en croix et auxquels succèdent des sîli- 
cules divisés chacun eu deux loges, et renfermant des semences 
presque rondes et très menues. Sa racine est fibreuse. 

Cette plante croît dans les prés et dans tous les lieux humides 
de l’Europe. Ses feuilles et ses pétales sont anti-spasmodiques et 
anti-scorbutiques. On ne les emploie que verts et non dessé¬ 
chés. Les moutons et les chèvres aiment à la brouter et les 
idicilles vont puiser le suc de ses fleurs. 
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CARUAlflOIUE. 

Laliii, CARDAMOMüM ; — anglais , cardamom , cardamomum ; — 

alleinaïul, KARDAMUHtN , kardamomlein ; — espagnol, carda- 

MOMO; —portugais, cardamomo; — italien, cardamomi. 

Le eapdaitioiite est le fruit capsulaire d’une plante qui croît 
dans les Indes et que Linné a désignée sous le nom A'amomum dans 
sa Monandrie monogynie. 

Le commerce en reconnaît trois espèces, qui sont : le carda¬ 
mome niinor, le cardamome major et le grand cardamome. 

Le cardamome miiior présente un fruit composé de co¬ 
ques trigones arrondies d’un blanc jaunâtre, et longues de 6 à 
12 millimètres sur 6 à 8 millimètres d’épaisseur. Les semences 
qu’il contient sont brunes , irrégulières, bosselées et de la forme 
de la cochenille. Sa saveur est âcre et agréable et son odeur 
vive et pénétrante. Il nous est apporté de Java. 

Le cardamome major est aminci à ses deux extrémités , 
et long de 12 à 14 millimètres sur une épaisseur de 4 à 12 mil¬ 
limètres. Sa couleur est d’un gris plus ou moins brun. Ses se¬ 
mences sont anguleuses et blanchâtres ; quanta sa saveur et à 
son odeur, elles sont les mêmes que celles du minor, mais beau¬ 
coup plus faibles. Il nous est expédié de Ceylan. 

Le cardamonte grand a la coque allongée de 20 à 30- 
millimèlres et une épaisseur de 8 à 10. Ses semences sont égale¬ 
ment anguleuses et rembrunies et sa saveur est très âcre ; aussi 
ne l’einploie-t-oii qu’eu dernier lieu et dans les cas de disette des 
deux espèces précédentes. 

La saveur aromatique des semences du cardamome donne à 
la distillation des liqueurs fines extrêmement recherchées et dont 
il se fait une consommation d'autant plus grande qu’elles ont le 
précieux avantage de ne point enflammer les entrailles. 

La France utilise peu en pharmacie le principe actif des carda¬ 
momes. L’Allemagne et l’Angleterre seules le font entrer dans 
une infinité de médicaments. 

De ces trois cardamomes, on donnera toujours la préférence 
au premier et pour l’ensemble des choix, à ceux qui seront d une 
belle couleur blanche, lourds et de goûts', fins et persistants. 

Ils se vendent au poids net par tous pays. 
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Quoique tous les auteurs aient compris sous le nom géuériqut 
de cardamomes ramomum et la graine de paradis ou maniguette, 
nous avons cru devoir tracer une ligne de démarcation entre ces 
diverses espèces pour lesquelles nous renvoyons nos lecteurs 
aux articles relatifs. 

C!ARMASSE, nom français donné à la plante qui fournit 
la cochenille. (Voyez figuier d’inde.) 

CARRE-POIREE, côte des feuilles de betterave que l’on 
prive de lumière lorsqu’elle est mûre et qu’on lie afin de l’étioler. 
Alors elle devient blanche, tendre et d’une saveur douce ; cuite et 
assaisonnée on la sert en guise d’aliment. (Voyez betterave.) 

CARDE D’ARTlCJEAIJ'rS , côte de ce légume que l’on 
enveloppe de paille ou de vieux fumier dans toute sa longueur 
excepté à sa sommité. Eu cet état, elle blanchit et perd sou amer¬ 
tume. On la mange comme la précédente. 

CARDIAIRE, qu’on nomme aussi cardère. ( Voyez char¬ 
don A FOULON.) 

CAKMïarAEE REEIJE , plante vivace qu’on nomme aussi 
loMie syphilitique, qui est originaire de l’Amérique-Septeiitrio- 
nale et fait partie de la Syngénésie monogynie de Linné. Elle pousse 
une tige simple et droite de la hauteur de 4 à 5 décimètres ; ses 
feuilles sont-alternes, sessiles, rapprochées, lancéolées, sinueu¬ 
ses, d’un bleu violet et s’allongent en épis au sommet de la tige; 
leur corolle est monopétale, irrégulière et bilabiée ; le tube en est 
fendu jusqu’à la base et ses cinq étamines sont soudées ensemble 
par leurs filets et leurs anthères; quant au stigmate, il est formé 
de deux lames glaneuses, offrant à leur base un anneau de pe¬ 
tits poils blancs et soyeux. Sa capsule est globuleuse, couron¬ 
née par le limbe d’un calice à deux valves et à deux loges polys- 
permes. 

Depuis très long-temps les habitons du Canada se servent 
de la racine de la cardinale pour guérir la syphilis. Les Euro¬ 
péens leur ayant acheté leur secret en 1756, il fut répandu par 
Kahn eu Suède, par Ilavermam en Allemagne et parDupau en 
France. 

Plus que tous les autres, les médecins américains accordent 
beaucoup de vertus à cette racine, d’après les succès nombreux 
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qu’ils eu ont obtenu. Cette confiance ne s’est pas encore répan¬ 
due parmi nous. 

La racine de la cardinale bleue est grosse comme une plume 
à écrira et quelquefois comme le petit doigt; sa teinte est d’un 
gris cendré marqué de stries longitudinales et transversales qui 
lui donnent un aspect ridé et comparable à la peau du lézard. 
Elle offre une cassure jaune et comme feuilletée, avec beau¬ 
coup de cavités et rayonnant du centre à la circonférence. Sa 
saveur est légèrement sucrée, puis un peu acre ; son odeur est fai¬ 
blement aromatique; on l’emploie à la dose de 15 à 30 grammes 
pour 1 kil. d’eau. 

On devra donner la préférence à la plus récente et à la plus 
aromatisée. 

CARlt'OPHlIiliKE. { A oyez benoiie.) 

CAROOIV. 

Latin, cinara cardunceelus ; — anglais, teasel ; — allemand, 

KARDENDISTEL, WEBERDISTEL; - eSpagUol, CARDO PEINADOR, 

CARDO HIERBA DE PELAIRE ; - pOrlUgais , CARDO PEMEADOR, 

bazo de VENUS ; — italien, cardo da cardare. 

Le cartloii, qu’on nomme également cardonnctte ou chardon- 
nette , est une plante assez semblable à l’artichaut et que l’on 
désigne aussi sous le nom d'artichaut sauvage à larges feuilles. 
Elle fait partie de la Sgngénésie polygamie égale de Linné et croît 
dans le midi de l’Europe et principalement dans les planies qu’ar¬ 
rose la Méditerranée Sa tige s'élève à 7 décimètres environ ; ses 
feuilles sont découpées eu lobes épineux et sa côte, dont les 
feuilles se mangent cuites comme celles de l’artichaut dont elles 
ont la saveur, est très grosse et très charnue. La fleur du car¬ 
don est fort recherchée pour cailler le lait. Le commerce en re¬ 
connaît deux espèces : la grande et la petite chardonnette. 

La première est récoltée dans le midi de la France ; elle se 
compose de fleurons bleuâtres découpés en forme de lanières 
très étroites dont la moitié est d'un bleu foncé et l’autre d un 
roux plus ou moins clair. La longueur de ces lanières est ordi¬ 
nairement de 4 à 5 centimètres; leur saveur est astringente et 
légèrement amère. 

La petite chardonnette nous parvient d’Espagne et des Pyré¬ 
nées. Ses lanières n’ont qu’une longueur de 80 à 120 millimètres 
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sur une largeur plus considérable cjue celle de la précédente. Sa 
couleur bleue est aussi plus vive et couvre presque eu totalité 
chaque lilainent dont la naissance porte une nuance blanchâtre. 
Elle a ime odeur assez insignifiante, mais sa saveur est plus 
amère que celle de la grande cbardonuette. Ses vertus pour cail¬ 
ler le lait sont aussi reconnues bien plus énergiques et la font 
vivement rechercher par les pharmaciens. 

Il faut choisir ces deux sortes de chardonnettes aussi récem¬ 
ment cueillies que possible, cjuoique bien desséchées et d’une 
couleur violette éclatante. On rebutera celle qui aurait perdu sou 
éclat ou qui exhalerait une odeur de moisi et de vétusté. 

La chardonnettese vend au poids net par tous pays. La petite 
est toujours préférée. 

CARlillVK. 

Latin, cabuna ; — anglais, souther wort ; — allemand, eber- 
WURZ ; — espagnol, carlin a, carolina; —portugais, car- 
LiNA carolina; — italien, carlina. 

La capline, ipi’on nomme aussi oxine, est une plante 
de la Syngénésie polygamie égale de Linné ; on en distingue deux 
sortes : rune dite caméléon blanc et l’autre caméléon noir. La pre¬ 
mière pousse dès sa racine de grandes feuilles larges et longues, 
couchées à terre, découpées profondément, rangées en rond et 
garnies de pointes dures et fort piquantes ; leur couleur est d’un 
vert-pâle ondé. Il naît entre ces feuilles et sur la racine qui ne 
porte pas de tiges une tète large, orbiculaire, épineuse, garnie 
de feuilles et soutenant des fleurs à étamines, entourées do brac¬ 
tées ou de feuilles florales plates dispersées en rayons, pointues, 
blanches on purpurines. Elles sont remplacées par des graines 
oblongues et couvertes de poils blancs qui représentent une 
brosse. Ces graines sont séparées l’une de l autre par des feuilles 
roulees en gouttières. La racine est pivotante, longue de 6 à 7 
décimètres environ et grosse comme le pouce; sa couleur est 
obscure à l’extérieur et blanchâtre à l’intérieur; elle possède uue 
odeur forte et aromatique et une saveur assez agréable. 

Le caméléon noir diffère de la première espèce en ce que sa 
tête est moins grosse, moins étendue et qu’elle naît seule au 
sommet d’une tige qui s’élève d’entre scs feuille à la bauteur 
de -3 décimètres. 
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Les PyrJuces et les Alpes proiUiisent beaiicoirp île carline. Sa 
racine, dont on fait particulièrement usage , doit être nouvelle¬ 
ment séchée, grosse, bien nourrie et brune et ridée à l’extérieur; 
elle doit exhaler une odeur aromatique et avoir une saveur 
agréable. Ou l’a reconnue stouiacliique, sudorifique, apéritive et 
carminative. 

Sou nom de carline lui vient de ce qu’elle fut découverte sous 
le règne de Cliarlemague. C’est un remède énergique contre la 
peste. On la désigne aussi sous le nom d’ixiné ou de helxiué. 

CARMIÎtf. 

Latin, CARMiNiuM ; — anglais, carminé; — allemand, karmin ; — 

espagnol, carmin ; — portugais , carmin ; — italien , carmin. 

Carmin minéral. Carmin animal. 

— VÉGÉTAL. 

Sous le nom générique de carmin on désigne une matière 
très fine et d’une couleur éclatante dont on fait usage dans la 
peinture et la teinture. 

Le eariiilii iiiliiépal, connu aussi sous les noms de ci¬ 
nabre et de vermillon , est le produit de la combinaison du mer¬ 
cure et du soufre passés au creuset. ( Voyez cinabre.) 

Le carmiii végétal , qu’on nomme encore rouge végétal, 
rouge carthame ou carthamine, est la partie colorante rouge de la 
fleur du cartbame ou safranum. ( Voyez rouge végétal. ) 

Le earmlii aiiliiial est une combinaison avec un acide de 
la substance colorante de la cochenille, nommée carminé. 

Cette préparation fournit au commerce différentes nuances 
distinguées par des numéros conventionnels qui établissent à 
cette belle couleur rouge des prix gradués. On la distribue en pa¬ 
quets de 30 grammes environ et de 15 à 16 grammes. 

Pour bien se fixer sur le mérite de ces nuances, il est bon de 
toujours garder un échantillon par devers soi afin d éviter des 
substitutions préjudiciables. En outre, et afin de s’assurer de la 
pureté de cette fécule, ou devra en faire dissoudre une certaine 
quantité dans de l’ammoniaque ; tout ce qui sera insoluble prou¬ 
vera une impureté que I on pourra estimer en faisant secher le 

Le carmin trouve des emplois journaliers chez les peintres en 
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miniature et chez les fabricants'de fleurs 'artificielles, ainsi que 
chez les pharmaciens et les confiseurs ponr colorer une infinité 
de préparations sèches et liquides'; aussi s’en fait-il une immense 
consommation. 

CARIOIVE, substance d’nn rouge éclatant de pourpre cris¬ 
talline; elle est inaltérable à l’air, mais elle se décompose facile¬ 
ment sons l'action de la chaleur sans donner de produits azotés. 
Celte matière est la partie colorante de la cochenille et fait la 
base du carmin ; c’est à SIM. Pelletier et Caventou que nous la 
devons. 

CAROTTE. 

Latin, daucos cabota ; — anglais, garrots , bird’s nest ; — alle¬ 
mand, MOHREN MOHRRIIERE, VOGELNEST, KAROTTE ; - espagliol , 

CHiniviA, ZANAORIA, nAUCos ; — portugais, cenouras, cinou- 
RAS ; — italien, cahote ; — hollandais, peen vogelsest-ka- 
ROTE ; — suédois, morot ; — polonais , marciiew . 

Carotte franche. Carotte sauvage. 

La carotte fraiiclie est une plante delà Pentandrie digy- 
nicde Linné, dont la racine bien connue dans nos prairies ac¬ 
quiert par la culture d’excellentes qualités alimentaires. Sa tige 
croît à la hauteur de plus d’un mètre ; elle est droite, ronde, un 
peu velue et creuse ; ses feuilles, découpées et très menues, sont 
amples, vertes, velues et d’une odeur et d’une saveur agréables. 
Ses fleurs en ombelles naissent aux sommités de la tige et sont 
composées chacune de cinq pétales blancs et inégaux, écliancrés 
et disposés en fleurs de lis à l’extrémité du calice qui devient un 
fruit renfermant deux semences jointes ensemble, velues et ru¬ 
des au toucher. La racine de celle plante, longue de 60 à 90 dé¬ 
cimètres, est grosse, charnue, pivotante, d'une couleur jaune ou 
blanc pâle et d’une saveur douce et sucrée. Les plus belles nous 
viennent de Toulouse. 

Les feuilles de carotte sont vulnéraires et stimulantes ; ses se¬ 
mences sont carminatives. Les analyses de M. Logier ont prouvé 
que le suc de la carotte était susceptible de donner par la fermen¬ 
tation un bon vinaigre et par la distillation une substance sucrée 
qui a été reconnue pour être de la mannite. 

Carotte sativage. ( Voyez chervi faux. ) 

CAROl’BE , fruit du caroubier. ( Voyez ce mot. ) 
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CAKOUBIER. 

Latiu , CERATOiNicA su.iQUA ; — anglais, carob-tree , johns bread- 
TREE ; — allemand, karobbaem , johanmsbrobbaum , saubrod- 
daum, gamelin; —espagnol, algarrobo; —porLugais, alcar- 
robe; —italien, carrubo, cariibio, ggaiinella. 

Le caroubier, qu’on nomme aussi carouÿc, pain de Saint- 
Jean, pain des Allemands et pain des Belges , est un arbre d’une 
moyenne grandeur de la Polygamie polyæcie de Lmné. Il pousse 
des rameaux grands et fort étendus, garnis de feuilles arrondies, 
semblables à celles dn térébintbe, mais nerveuses , dures , plus 
grandes et plus charnues. Ses fleurs sont composées ordinaire¬ 
ment de cinq étamines qui naissent des échancrures du calice et 
auxquelles succèdent des fruits à siliqu?s, longs quelquefois de 
3 décimètres, larges de 8 millimètres, fort plats, d’une couleur 
rouge obscure et d’une substance médullaire présentant dans la 
longueur de l’iin de leurs panneaux des cavités au fond dechacune 
destpielles se trouve une semence plus’petite que celle de la casse. 

Cet arbre est connu de temps immémorial ; il en est fait men¬ 
tion dans les écrits les plus reculés, il croît sous le beau ciel 
de l’Orient et dans les climats tempérés de l’Europe. 

Les Maures font une grande consommation de caroube pour 
nourrir les pauvres et engraisser les bestiaux. Les Egyptiens re¬ 
tirent de ses gousses une espèce de miel dont ils confissent le 
tamarin et les myrobolans et qu ils mêlent avec la racine de ré¬ 
glisse , le raisin sec et d’autres fruits. C’est ce qui forme la base 
des sorbets dont les Jlusulmans font un usage journalier. Un 
seul caroubier peut donner jusqu’à 600 kilog. de gousses et 
100 kil. de gousses peuvent fournir à la distillation vingt-cinq 
à trente bouteilles d'une eau-de-vie assez agréable à boire. Son 
résidu contient un acide gallique dont on peut obtenir un très 
beau noir. 

La graine qu’on trouve dans la caroabe renferme une gomme 
qui pourrait remplacer celle du cerisier ainsi que beaucoup d’au¬ 
tres dans une inimité d’emplois. 

Toutes les parties du caroubier sont utiles. Son bois dur et 
veiné de rouge plus ou moins foncé est employé dans la marque¬ 
terie. Son écorce et ses feuilles servent au tannage sont recon¬ 
nues astringentes. Les gousses sont apéritives, pectorales et un 
peu laxatives. 




CARPOBAIiSAMirM. 

Latin, BALSAMïA HECCANENSis; — anglais, cabpoealsamum ; — 
alleniand, carpobai.musamu balsaji; —espagnol, carpobal- 
SAMO ; — portugais, carpobalsamo ; — italien, carpobalsamo. 

Le earpoiialsamuni est le fruit d’un arbre de VOctandrie 
monogynie de Linné, originaire de Judée et que l’on cultive dans 
les jardins du Grand-Caire sous le nom de haumicr. 

Ce fruit est une petite drupe sèche, globuleuse, pointue parles 
bouts et ordinairement rougeâtre. Il est à peu près gros comme du 
poivre ou des cubèbes. On doit le choisir récent, amer et très 
odorant. Son usage est presque perdu en médecine quoiqu’il 
ait été reconnu stimulant et stomachique. 

CARREAIT. (Voir BRIQUES.) 

CARTllAniE. 

Latin, carthamus; — anglais, safflower, bastard-saffron; — 
allemand, safflor wilder saffran; — espagnol, alazor , 

AZAFRAN BASTARDO , CARTAMO ; - portugais , AZAFROA AZAFRAO, 

BRAVO CARTANCO ; - italien, ZAFFRONE, ZAFFERANONE , ZAFFE- 

RANO, ZAFFLOYE ZAFFIORE. 

Le eartïiaiiie , qu’on nomme aussi safran bâtard, safran 
d’Allemagne et safran bourg, est une plante de la Syngénésie po¬ 
lygamie égale de Linné, originaire d’Egypte. Elle est cultivée en 
France, en Espagne et en Allemagne. 

Cette plante pousse une tige unique de la hauteur de 7 déci¬ 
mètres, droite, ronde, dure, ligneuse et qui se divise parle 
haut en plusieurs rameaux. Ses feuilles sont oblongues, pointues, 
veineuses et d’une largeur médiocre ; elles sont garnies sur tous 
leurs bords de petites épines. Ses sommités soutiennent des tètes 
écailleuses et blanchâtres, grosses comme des avelines et ornées 
d un chapiteau de feuilles qui en s’épanouissant laissent paraître 
chacune un bouquet de fleurs à plusieurs fleurons découpés en la¬ 
nières de couleur rouge, comme celle du safran. Aces fleurs 
succèdent des semences oblongues un peu plus grosses que des 
grains d’orges, lisses, blanches, luisantes, recouvertes d’une 
ccorce dure et pleine d’une moelle huileuse. Sa racine est me¬ 
nue et annuelle. 

La semence dn carthame sert à engraisser la volaille ; les per¬ 
roquets en sont très friands, ce qui lui a valu le nom de graine 
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(les iierroquets. Ou eu extrait par la pression une Imile douce 
qui peut être employée comme l’huile d’olive. Cette semence 
est néanmoins reconnue purgative, mais cette propriété n’existe 
que dans son péricarpe. 

La fleur du carthame est connue dans le commerce sous le 
nom de safranum. ( V’oyez ce mot.) 

CAKTHAlflI'rE. ( ’i’oyez rouge viécêtal.) 

CAKVI. 

Latin, carum aauvi ; — anglais, caraway ; — allemand , .matteiX- 

KUEMMELL KÜMMEL, GERMEIAER, WIESENKÜEMMEL, FELDKUEMMEL; 

— espagnol, aixar-avea ; — portugais, alcaravia , alchirivia ; 

— italien, carvo. 

Le carvi est une plante de la Pentandrie digynie de Linné. 
Elle est très commune dans les prairies de la France, de l’Alle¬ 
magne , de la Hollande, de la Suède et de la Pologne. 

Le carvi pousse plusieurs tiges qui s’élèvent à la hauteur de 
5 décimètres; elles sont carrées, nouées, vides et rameuses. Ses 
feuilles naissent par paires, découpées, menues et le long d’une 
côte ; ses sommités soutiennent des ombelles sur lesquelles nais¬ 
sent des fleurs composées chacune de cinq pétales inégaux dis¬ 
posés en fleur de lis de couleur blanche. Elles sont remplacées 
par des semences longues, étroites, unies deux à deux, car¬ 
relées sur le dos , d’un gris verdâtre et d’une saveur d’anis un 
peu piquante ; sa racine est longue , blanche, charnue, assez 
grosse et. d’un goût agréable de panais qui l’a fait adopter 
comme aliment potager parmi les habitants du nord de l’Eu¬ 
rope. 

La semence de carvi est incisive, apéritive, carminative et 
propre à augmenter le lait des nourrices. On donne la préférence 
à celle qui a le plus d’arôme. 

CASi:!ARlliliE. 

I.atin, CROTO.v C.ASCARILLA ;— anglais, cascabilla rare, ixdian 

RARE ; — allemand, cascarilla chacarilla , und chacril , un 

ATCHE CHINARIUDE ; — espagnol, CASCARILLA , CAPARILLA, CHA¬ 
CARILLA ; — portugais, cascarilha ; — italien, cascariglia. 

La eascarille , qu’on nomme aussi chacrille , écorce éleuté- 
tienne on élutéricnne quinquina aromatique, est l’écorce d un ar¬ 
buste de r.4mérique australe auquel Linné a donné le nom latin 
‘>9 
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lie Crôfon cascarüla dans sa Monœcie monaddphU. On le trouve 
j)arlicuUèremeiit dans la Floride, la Virginie, les îles de Bahania 
et Saint-Domingue. Sa hauteur ne dépasse pas celle du roma¬ 
rin ; ses branches sont cassantes et garnies de feuilles ipti se ra]}- 
prochent de celles de ramandier par leur forme et leur grandeur. 
Leur surface supérieure est parsemée de petites écailles orbicu- 
laires; la surface inférieure est brillante et argentée. Toutes les 
parties de cet arbre exhalent une odeur très agréable. 

Cette écorce circule dans le commerce séchée et roulée sur 
clle-inêine comme la cannelle, en fragments d’une longueur de 
80 niillimèlres sur nn diamètrê de 5 millimètres. Sa cassure est 
résineuse et rayonnée ; sa couleur est d’un brun obscur; elle est 
couverte d’un épiderme cendré, rugueux, fendillé comme celui 
du quimpiina et cpxelquefois parsemé de quebpies lichens. Sa 
saveur est amère et son odeur très aromatique et fort agréable; 
quand on la brûle, elle rappelle faiblement le musc. La casca- 
rilleest stimulante et fortifiante. On en fait usage dans lesdiges- 
tions difficiles, dans les diarrhées et dans les fièvres intermit¬ 
tentes et rémittentes bilieuses. Quelques fumeurs la joignent à 
leur tabac pour lui communiquer une bonne odeur; elle est em¬ 
ployée dans les trochisques fumants du sérail. 

CASEUM, matière blanche, inodore presque sans saveur et, 
plus pesante que l'eau. On l’obtient en abandonnant le lait à lui- 
même jusqu’à ce qu’il soit coagulé, après quoi on enlève la 
crème rassemblée à sa surface ; on lave le caillé à grande eau, ou 
le fait égoutter sur un filtre et on le met à sécher. En cet état et 
mêlé à la chaux et à l’eau en quantité suffisante, il forme un très 
bon lut et un mastic excellent pour raccommoder les marbres, 
la porcelaine et les objets de ce genre, 

CASSAA^E. 

Latin, fatropha manihots; — anglais, mamoc, cassave; — al¬ 
lemand ,,.CASSAVE , MANIHOC , MAKIHOCK ; — eSpagllol , CASAVA , 
CAS.ADA MAxioc , MANoc, YüCA ; — poi tugais, MA.NDiocA ; — ita¬ 
lien, CASAVE , MAGNOC. 

La cassave, qu’on nomme aussi manioc, manhiot et pain de 
Madagascar , est la fécule d’un arbrisseau de la Monœcie mo- 
nadelphie de Linné. 11 est cultivé dans tout le nouveau monde 
• où il s’élève à la hauteur de un à deux mètres; sa tige est ligneuse, 
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tortueuse, noueuse, luljerculeuseet fragile; ses feuilles sont lar¬ 
ges comme la main et ressemblent à celles du chanvre. Ses 
fleurs sont campaniformes, blancluitros et découpées profondé¬ 
ment en cinq parties. Pour son fruit, il est presque rond et com¬ 
posé de trois capsules oblongues jointes ensemble qui renfer¬ 
ment chacune un noyan ou semence un peu plus gros qu’un 
œuf de pigeon; sa racine est brune en dehors, blanchâtre en. de¬ 
dans et a la forme et la dimension d’un navet. Elle contient un 
suc qui est un véritable poison et une matière féculente et ali¬ 
mentaire qui est la farine connue sous les divers noms,cités plus 
haut. Pour obtenir ce suc, on pèse les racines, on les râpe et on 
les soumet à la presse dans des sacs de feuilles de palmier; on 
prend ensuite le marc et on le divise pour en former une farine 
de manioc que l’on fait sécher ; on peut aussi le torréfier légère¬ 
ment et en confectionner des gâteaux minces assez longs que 
l’on a également le soin d’exposer au soleil pour les sécher. Les 
Indiens se nourrissent de ce pain. ('Voyez fécule decassave. ) 

Le suc écoulé de la racine de manioc laisse déposer une fé¬ 
cule blanche qui, bien lavée, séchée et agglomérée, porte le nom 
de tapioka. ( Voyez fécule de manioc. ) 

CASSE. 

Latin , cassia ; — anglais , pdrging cassia ; — allemand . àoiin- 
CASSIA, rohrencassia cassiafistcla , cassia ; — espagnol, cana 
FISTÜLA. CASIA fitüla ) poi tiigais , cana fistola, cassia nègra ; 
— italien, casia nera castia fistola. 

C.ASSE FRANCHE. CASSE PUANTE. 

— sauvage. — LUNETTE, 

— B.AMBOCHE. 

La casse est le fruit du caneficier, arbre de la Décandric 
momgyniede Linné, très répandu dans l’Ethiopie, l’archipel in¬ 
dien , la Cochinchine, les Antilles et le Brésil. 

On en a reconnu trois espèces. 

La première, qui croît à la Martinique et à Haïti, offre l’appa¬ 
rence du noyer. Sou bois est dur, lisant et d’un jaune brun 
presque noir vers le cœur des vieux troncs. Son écorce est cen¬ 
drée et unie ; sesfeuiUes ressemblent à celles du frêne; elles nais¬ 
sent par paires de six à huit folioles, opposées, ovales, aiguës 
et un peu sinueuses; leurs pétioles sont très courts. Les fleurs de 
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la çasse sont jaimes, grandes et disposées eu grappes longues, 
lâclies, axillaires etpendantes. Ses fruits C 3 'Iindric(ues, en forme 
de bâtons ordinairement droits, pendent vers le sol, et quand 
lèvent les agite, ils produisent eu s’entrechoquant un bruit que 
l’on entend de fort loin. C’est ce caneficier qui fournit au com¬ 
merce la casse franche la plits recherchée pour sa pulpe et dont 
la douceur est extrêmement agréable. 

La casse franclie est longue de S à 8 décimètres sur 
nn diamètre de 30 à 40 millimètres ; elle est noire et présente 
deux valves soudées longitudinalement par des sutures formant 
une bande lisse et d’une couleur marron. Sou intérieur est rem¬ 
pli de loges qui contiennent chacune une graine rougeâtre, ar- . 
rondie, très unie et enveloppée d’une pulpe brune plus ou moins 
foncée dont la saveur est douce et très sucrée. 

On doit faire choix d’une casse récente, pleine, lourde et non, 
sonnante quand on la secoue. Pour la conserver, il faut la tenir 
dans un lieu frais en ayant soin d’éviter toutefois la trop grande 
humidité qui procurerait une odeur et un goût de moisi à sa 
pidpe , qu'il faut conserver dans son état naturel pour être 
utilisée comme laxatif très doux. A cet effet, on retire cette pulpe 
avec précaution, ce qui ne produit jamais plus de 25 p. 0/0 du 
poids total des gousses ; c’est ce qu’on nomme en pharmacie 
casse mondée : on en peut aussi former un extrait par l’intermède 
de l’eau en le faisant évaporer jusqu’à consistance convenable. 
Assez ordinairement cette casse nous est dirigée de la Martinique 
et d’Haïti en barils du poids de 40 à 50 kil. ou en sacs de 20 kil. 
pour lesquels on accorde la tare réelle. 11 en arrivait autrefois du 
Levant d’une longueur d’un diamètre bien moindres, mais qui 
possédait une pulpe très douce , ce qui lui valait un emploi 
journalier en phannacie. Aujourd’hui il n’en circule que très peu 
ou point dans le commerce. 

La easse sauvage est la gousse d’un caneficier qui a beau¬ 
coup de rapports avec celui que nous venons de décrire, et que 
l’on rencontre dans toutes les Amériques. Mais les fruits qu’il 
produit sont loin d’être aussi parfaits ; ils ne dépassent jamais la 
longueur de 330 millimètres et n'ont pas plus de 12 millimètres 
♦le diamètre ; leur pulpue est le plus souvent amère ou insipide. 
Le peu qui en a paru dans le commerce n’a servi qu’à donner 
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lieu à une fra\ide par un mélange avec la bonne casse ; aussi le 
vil prix ainpiel elle s’est vendue l’a-t-elle bientôt fait dédaigner 
par les capitaines de navire. 

La easse Immboclie, ainsi nommée à cause de son inuti¬ 
lité, ne figure guère que chez quelques amateurs comme objet 
de curiosité. Elle est produite par un caneficier d’une espèce 
particulière. 

Cette casse est ordinairement en bétons longs de 7 décimètres 
sur 60 millimètres de diamètre; ils sont fermés par deux sutures 
formant d’un côté un très fort bourrelet et de l’autre en présen¬ 
tant deux, brillants et unis ; l’écorce de jla gousse est extrê¬ 
mement rugueuse; les loges qu’elle contient sont peu garnies de 
pulpe et ses noyaux sont petits et aplatis. Quoique cette espèce 
intéresse peu le commerce, nous avons Jcru essentiel d’en dire 
un mot pour compléter autant que possible le tableau que nous 
avions tracé. 

Casse puante. ( Voyez séné d’occident. ) 

Casse lunette. ( Voyez blecet. ) 

CASSIA IiICHITEA. ( l’oyez cannelle de malabar. ) 

CASSISTi: , espèce de thé. ( Voyez apalccuine et bois de Su¬ 
rinam. ) 

CASSIER, nom que SI. Virey a donné à la graine du fruit 
venu de l’île de France sous le nom de Balibabolah et qu’il pré¬ 
sume provenir du cassia sophera de Linné. ( Voyez bablaii. ) 

CASSmA, boisson composée d’ignames, de cassaves, d’o¬ 
ranges aigres, de sucre on de thériaque, le tout bien macéré et 
ferment dans l’eau. Elle enivre lorsqu’elle est prise avec excès. 

Le CASSIS , qu’on désigne aussi sous le nom de poivrier, 
est un arbrisseau que plusieurs botanistes font figurer parmi les 
diverses espèces de groseillers noirs, que Linné a admis dans sa 
Pentandrie monogynie et Tournefort dans sa vingt-unième classe 
de rosacées. Ce petit arbrisseau diffère du groseiller ordinaire 
par ses tiges sans épines et par son fruit noir et plus gros, dont 
le goût est très piquant. Ce fruit est à baies oblongues disposées 
en forme de grappes et il se mange comme la groseille. Ou en 
fait une liqueur très agréable et très stomachique, connue sous 
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]e nom de ralafia de cassis; ses feuilles possèdent, dit-on, des 
vertus diurétiques. Il fut un temps où l’on vantait les produits 
de cet arbrisseau comme une panacée universelle ; cette répu¬ 
tation usurpée est tombée dans l’oubli. 

CASSOItflVAUœ. (Voyez sucre. ) 

CASSUVIUM OCCIBE^IXAE.®. (Voyez noix d’acajou.) 

CASTIBIE. 

Latin, castinüm; — anglais, ume-stone; — allemand, kalstein, 
FLUSSPATH zuschalg; — espagnol, piedra caliza, piedra de 
CAL, PIEDRA CALCARiA ; — portugais, PEDRA DE CAL; — italien, 
PIETRA DA CALCINA. 

La cantine est une espèce de marne ou de terre argilo- 
calcaire, mêlée de silice et que I on emploie dans la fonte des 
minérais, pour faciliter leur fusion et détacher la gangues qui les 
enveloppe. 

Cette craie se rencontre près des mines de fer oxidé limo¬ 
neux et principalement dans les départements du Cher, de l’In¬ 
dre, de la Haute-Marne et de la Côte-d’Or. C’est.la castine qui, 
en se fondant avec la gangue des mines, forme le laitier. PI us 
elle contient de carbonate de chaux, meilleure elle est. 

CASXOREUiri. 

Latin, CASTOREUM ;— anglais, castoreum ; — allemand, bieber- 
GEIL ; — espagnol, castoreo ; — portugais, castoreo ; — 
suédois, basvergall; — polonais, stroybo boury ; — russe, 

BABROWAGA STRUJA. 

Castoreum de Sibérie. Castoreum du canada. 

Le castopeum est un parfum onctueux sécrété'par deux 
glandes situées dans les bourses préputiales du castor. Ces glan¬ 
des ont la forme d’une poire, ce qui a fait croire pendant long¬ 
temps qu elles étaient les testicules de cet animal; une inspec¬ 
tion anatomique a prouvé depuis que ces bourses existaient éga¬ 
lement chez les femelles et chez les mâles. 

Ce parfum nous est apporté dans ses poches naturelles, les¬ 
quelles sont plus ou moins renflées ; l’une est constamment plus 
grosse que l’autre. Son odeur est très forte et presque insuppor¬ 
table; sa couleur extérieure est noirâtre et à l’intérieur d’un brun 
fauve ou jaunâtre. Une fois désséché, sa cassure est résineuse 
et mélangée de membranes blanchâtres ; quant à sa saveur, elle 
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n’offre qu’ainerlnme eiâcrel^. Plus sa sécheresse est grande, plus 
!« parfum du castoreum est agréable ; aussi doit-on toujours . 
donner la préférence au plus consistant. 

Le casf orcsBM» elle Sîîiérle se compose de deux bourses 
plus ou moins renflées et formant parfaitement la poire. Elles sont 
parfois accompagnées de nerfs ou membranes tpii leur ôtent de 
leur valeur et sur lesquels il est d’usage d’exiger un rabais 
proportionnel. Ce castoreum, que nous avons décrit plus haiu, 
nous parvient en caisses bien conditionnées et de divers poids. 
On accorde la tare écrite ou réelle. 

Le castoreuiiB du Canada se compose de bourses d’une 
bien moindre dimensioii, mêlées avec une grande partie d’au¬ 
tres bourses flasques, garnies de trois ou quatre longues mem¬ 
branes et qui pèsent souvent plus que la substance odorante 
<pi’elles renferment. On l’expédie ordinairement en barils cerclés 
<le fer du poids de 25 à 30 kilog. ; on accorde la tare réelle. 

Les castoreums sont employés comme anti-bystérique et sont 
très influents sur le système nerveux. Aussi s'en sert-on avec 
succès dans ré[Mlepsie et le tétanos. On devra le choisir, en 
bourses, pleines, grosses , bien sèches, cassantes et friables, 
d’un brun rougeâtre à l’extérieur et intérieurement d’un brun 
jaunâtre, d’uue odeur forte et pénétrante, et d’un goût âcre. 

Il faut en outre se méfier des fraudes qui falsifient le castoreum, 
dans les bourses duquel ou introduit souvent du ploinl», des 
matières lourdes ou bien encore des substances qui ont l’appa¬ 
rence de ce parfum. Dans le premier cas, c’est à l’œil à en 
faire raison; dans le second , il suffira d’en dissoudre une jtar- 
tie dans de l’alcool; s’il est pur, il ne déposera aucun résidu; 
autrement il abandonnera les corps étrangers en saturant le 
liquide. 

CASTOKIIVE, substance extraite du castoreum par l’al¬ 
cool, sous forme de globules blancs. Nous la devons à M.Bi- 
zio, chimiste italien. 

CATAIKE. 

Latin , nept.4 cataiua ; — allemand , katenmuxze. 

La cataire, qu’on nomme aussi herbe aux chats, est une 
plante de la Didynamie gymnospermie de Linné. Sa tige s’élèvo à 
la hauteur d’un mètre; elle est carrée, velue et rameuse ; ses 
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feuilles sont cordiformes, dentelées à leur bords, pointues, 
lanugineuse, blanchâtres, d’une odeur forte et d’une saveur 
âcre et aromatique. Ses fleurs naissent aux sommités des bran¬ 
ches, disposées en épis : chacune d’elles présente un tuyau 
découpé par le haut en deux lèvres; la supérieure est retroussée 
et soutenue par un calice en forme de cornet. La couleur du pé¬ 
tale est blanche ou purpurine. Ses s?mences, au nombre de 
quatre, sont nues et ovales; sa racine est ligneuse. 

Cette plante croît dans les lieux incultes des parties méridio¬ 
nales et tempérées de l’Europe. L’odeur forte qu’elle exhale 
plaît tellement aux chats qu’ils se roulent dessus avec ardeur, 
ce qui lui a valu un surnom vulgaire. Elle est excitante et 
antispasmodique. 

CATAPUCE. (Voyez epurge.) 

CAXHARXIAE, matière active du séné dans laquelle 
MM. Lassagneet Feneullefont résider le principe purgatif de ce 
végétal. 

Gètte substance est incristallisable , d’un jaune rougeâtre et 
d'une odeur particulière. Sa saveur est amère et nauséabonde; 
à l'état sec, elle attire l'humidité de l’air. 

CAXIIECIJ. (VoyezCACHOU.) 

CAVAEE, femelle du cheval. (Voyez cheval. ) 

CAVI.(VoyezocA.) 

CAVIAR. 

Latin, caviarum ; — anglais, caviar, caviare; —allemand, 

caviar , STRROGEN ; — espagnol, caviario ; — portugais, ca- 

VIARIO, OVASDE BORDALO SALGADAS ; — italien , CAVIARIO, CA- 

VEGIARO, CAVIALE. 

Le eavlar est un assemblage d’œufs de diverses espèces de 
poissons sales, principalement de l’esturgeon et de la carpe. On 
sépare d abord ces œufs de leurs membranes; on les lave et on 
les fait sécher; puis on les écrase et après les avoir salés, on 
les laisse égoutter dans des vases percés de trous. Cette pâtepreiid 
alors une certaine consistance et porte le nom de caviar. Les 
Italiens ont été les premiers qui en ont apporté de Constantino¬ 
ple en France et en .4ngleterre. 

Cette préparation est très recherchée en llussie, en Turquie, 
on Allemagne et en Italie. La France la connaît à peine. 
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Les marchés de Saint-Pétersbourg en sont encombrés, ce qui 
permet aux habitants d’en faire un commerce presque exclusif. 
Le Volga et ses alentours en préparent des quantités énormes. 

Les caviars se logent en barils du poids de 50 kilogrammes et 
en demi-barils que l’on vend au poids net. 

CAYEU. (Voyez moule.) 

CÉBADIliliE ou CEVADlUIiE. ( Voyez C9 dernier 
mot.) 

CÉDRAT, fruit du cédratier connu sous le nom de citrm 
médica eedra. Cet énorme fruit, plus volumineux que celui du li¬ 
monier , est aussi plus verruqueux et plus acide ; on le nomme 
quelquefois poncires; l’Italie possède beaucoup de ses cédratiers 
dont les confiseurs préparent l’écorce qu’ils font figurer dans un 
grand nombre de gâteaux perfectionnés. On doit choisir les cé¬ 
drats en quartiers de fortes dimensions, encore verts, d’une 
odeur franche approchant de celle de l’orange et d’une saveur 
forte etagréable. Leurbonnepréparation au sucre rend leur écorce 
ferme, transparente et leur candi brillant ; on rebutera donc les 
écorces molles, jaunâtres, d’un candi terne et d'une odeur ai¬ 
grelette. 

Les écorces de cédrats viennent ordinairement en boîtes de 15 
à 20 kilogrammes qui se vendent au poids net. 

On retire de ce fruit une huile très aromatique, connue sous 
le nom d’huile volatile de cédrat. (Voyez ce mot.) 

CEDRE. (Voyez bois de cèdre:) 

CEDRE PETIT. (Voyez bois d’oxycèdre.) 

CEDREEA PEBUFÜCîA, arbre connu sous le nom de 
bois de toon; son écorce est d’un brun rougeâtre, rugueuse et 
d’uiie saveur astringente et amère. Ou l’emploie dans l indc 
comme tonique et fébrifuge. 

CÉDREE ODORAjST. ( Voyez cailcedra ou acajou fe¬ 
melle. ) 

CÉUERI, plante qu’on mange en salade. (,Voyez ache 
douce, i 
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CESTDRK. 

Laiiii, cifiARECAis;— anglais, ashes; — allemand, asche ; — 
espagnol, cenizar ; — portugais, ci.nzas ;— italien, ceneri. 
Cendre bleee. Cendre d’odtre-mer factice. 



— d’orfèvre. — VERTE. 

— GRAVELÉE. — DE VOLCAN. 

— d’outre-mer. 


Les eeudrns senties résidus provenant de la combustion. 
Le mot cendre est aussi employé pour désigner les oxides mé- 
lalli(|ues. 

L’analyse des cendres des végétaux a prouvé que le sol pro¬ 
ducteur influe beaucoup sur la nature des résidus combustibles. 

L’expérience a démontré que 100 kil. de bois de chêne, de 
hêtre, de charme ou de tremble, donnent de 1 à 2 kilogrammes 
de cendre, d’où l’on peut extraire cent à cent cinquante par¬ 
ties de salin. Les sapins, les sureaux, les faux ébéniers, les noi¬ 
setiers et mûriers, donnent de 2 à 3 kilog. de cendre et un demi- 
kilog. de salin. Les orties, les fougères, les joncs, les chardons, 
lesglayeuls, les feuilles d’arbres, produisent jusqu’à cinq centiè¬ 
mes de cendres qui peuvent fournir un centième de salin. Les 
marronniers d’Inde ont donné 2 kilog. de salin sur 100 kilog. de 
bois brûlés. Les côtes de tabac sonttrès riches en matières salines, 
vu qu’elles sont encore empreintes du sel marin qui a servi à 
les préparer et très chargées de sulfate et de carbonate de po¬ 
tasse; aussi sont-elles recherchées par les verriers comme un 
excellent fondant pour les bouteilles et les'minerais. C’est au 
salin que les cendres doivent leur propriété de blanchir le linge 
et de dégraisser les étoffes. 

Les cendres non lessivées sont employées par les teinturiers 
qui les classent parmi les articles non colorants et s’en servent 
à récolter pour appliquer le pastel. 

Les cendres neuves ou lavées qui ont déjà servi sont d’une 
très grande utilité dans la campagne pour améliorer les terres 
dépourvues de calcaires. Les cendres de tourbes sont emplovées 
au même usage. 

Les contrées qui possèdent des forêts et des bois en trop 
grande quantité les brûlent pour obtenir des potasses de leurs 
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ceudres. De ce nombre nous citerons la Toscane, la Russie, la 
IVorwège etTAmériqiie-Septenirionale. (Voyez potasse.) 

Pour s’assurer de l’alcali que peut contenir une cendre, on 
devra se servir, en suivant les procédés ordinaires , d’un alcali- 
mètre de Dezcroisilles, perfectionné par M. Gay-Lussac. 

CEnrURE BliEEE OU VERTE. 

Latin, cinis cacruleus; — anglais, vérditer, blue verditer, 

MOUNTEN Bi.CE ; — allemand , bergblau ; — espagnol , verbe 

tierra; azul en ceniza, geniza azul ; — portugais, verbe 

MONTHANA Azui, ciNZA azgr; —italien, azgrro di montagna, 

CENERAZI DI AZURRO. 

La eeiidre bleue ou verte est la Combinaison d’un car¬ 
bonate ou d’un sulfate calcaire avec l’oxide de cuivre ammo¬ 
niacal. 

On retirait autrefois celle cendre d’un minéral connu sous le 
nom de pierre d’Arménie par le moyen des lavages et de la 
porphyrisation ; mais les nuances de bleu qui en résultaient 
étant peu uniformes ,• on a dû recourir à de nouveaux moyens. 

Aujourd’hui, la cendre bleue s’obtient en décomposant le sul¬ 
fate de cuivre par la chaux; on prend une dissolution de sul¬ 
fate de cuivre parfaitement transparente ; on précipite le cuivre 
par l’eau de chaux et ce mélange donne une couleur verte qui 
prend alors le nom de cendre verte ou de vert d’eau. 

Pour convertir cette matière en bleu, on y ajoute de l’am¬ 
moniaque fluor qui dissout le cuivre et lui fait acquérir celte 
nouvelle couleur. 

Ges cendres vertes et bleues servent à la pointure en dé¬ 
trempe pour les décorations de théâtre et pour les papiers peints. 
Elles se vendent au poids net sans désignation régulière d’em¬ 
ballage. 

La ceiiflre de plomb est le résidu de la combustion des 
charbons qui ont servi à fondre lè plomb et l’étain dans les ate¬ 
liers. Elle contient une grande partie d’oxide de ces métaux 
et sa valeur est proportionnée à ce contenu dont on juge par 
un poids approximatif, ou mieux encore par un essai de réduc¬ 
tion. Elle se.vend aux potiers qui en forment des vernis après 
en avoir extrait toutes les parties métalliques. 

La eendpc d’orfèvre, qu’on nomme aussi regret d'or¬ 
fèvre, est le résidu de la combustion des charbons qui ont serv* 
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à la fonte des métaux précieux, tels que l’or, l’argent, la platine; 
le cuivre, etc. Leur valeur ne peut bien être établie que par des 
essais de réduction qiii exigent beaucoup d’habileté, ce qui 
restreint un peu cette industrie. L’affiuage de ces métaux rend 
très souvent leurs cendres très productives et donne lieu à 
des transactions importantes , principalement sur les cendres qui 
arrivent du Pérou. 

Latin, cinis clavell4tus ; — anglais, fecia ashes, veedashes , 

DIE WORTEUBUCHER ; — allemand, waidasche, drusenasche ; 

— espagnol, cenizas gravelladasde razgras o heces de vino 

CEiMZAS DE GRAVEE ; — portugais , CINZA DE TOSCAXA OU DE 

TARTARO ; — italien, feza, feccia brdcciata o recotta, cexere 

DI TARTARO. 

Les eeiulres gravelëes, qu’on nomme aussi cendres cas- 
sandes, de lie de vin et de tartre, senties produits d’une indus¬ 
trie particulière qui ne doit pas être confondue avec celle qui 
fournit au commerce la potasse, car l’une s’obtient par la com¬ 
bustion des matières productives et l’autre par, des lavages 
successifs ; nous croyons essentiel d’établir cette distinction entre 
les deux substances qui sont presque indispensables aux teintu¬ 
riers pour bien établir leur cuve d’indigo. Disons en passant 
que le département de la Gironde est renommé pour les cendres 
gravelées qu’il retire de ses lies de vins. 

Le procédé qu’on emploie pour l’obtenir est peu compliqué ; 
cependant un bien petit nombre de fabricants possèdent les ta¬ 
lents requis pour donner le coup de feu modéré ou renforcé à 
propos. Bourg et Libourne possèdent depuis long-temps d’ex¬ 
cellentes usines en ce genre. Bordeaux pourrait marcher sur la 
même ligne si les industriels ne s’avisaient pas souvent de 
substituer à la place de la belle et bonne lie blanche de vin, de 
la potasse, de la chaux, du bois moulu ou tout autre corps 
étranger susceptible d’altérer la qualité du produit, de détruire 
la confiance publique et de donner des pertes considérables aux 
consommateurs. 

La cendre gravelée de première qualité doit s’offrir en mas¬ 
ses de fortes dimensions extrêmement légères, avec des bour¬ 
souflures accumulées les unes sur les autres; sa couleur est 
nuancée de blanc verdâtre; sa saveur est salée , alcaline et 
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très chaude lorsqu’on l'applique sur la langue. Avec toutes ces 
qualités, il faut qu’en exposant un de ses fragments à l’air libre 
pendant un jour entier, il se réduise en pâte molle sans laisser 
un fragment capable de résister à la pression des doigts. En¬ 
fin, une barrique remplie de cendre gravelée ne devra pas peser 
plus de 100 à 105 kil. 

On devra donc se méfier d’une cendre gravelée lourde, trop 
verte ou trop bleue et dont l’alcali sera trop fort; au dessus de 
seize à dix sept degrés de l’alcaliinèlre', on devra redouter quelle 
ait été cuite avec de la potasse, ce qui serait une fraude nuisi- 
. ble aux teinturiers; si elle était lourde, on serait en droit de pré¬ 
sumer qu’on y a ajouté de la chaux. 

Cette substance circule dans le commerce en barils de bois 
de châtaignier ou de chêne du poids de 50 à 100 kil. pour 
lesquels on accorde la tare nette. 

L’Armagnac, la Bretagne et l’Orléanais fournissent au com¬ 
merce des cendres gravelées qui sont généralement de qualités 
très ordinaires; aussi sont-elles dirigées en partie sur Bordeaux 
pour y être recuites ou pour servir d’aliments aux usines qui y 
sont en assez grand nombre. 

CEariIRE R’OUrRE.ilIER. 

Latin , ultramari.xum ; — anglais , ultramarin asiies ; — alle¬ 
mand , ultramari^asche ; — espagnol, cenizas de Ultramar; 

— portugais, zinzas deultramarinbo; —italien, ce.xeridultra 

MARINO. 

La cendre d’oiitre-iiier, improprement appelée ainsi, 
est le résidu de la trituration et du lavage reitérés du lapiz- 
lazuli, pierre d'azur qui a donné lieu aux nombreuses recher¬ 
ches de Klaprot et de Clément Desormes. C’était de cette pierre 
qu’on obtenait un bleu précieux, aujourd’hui extrêmement rare, 
qui était souvent payé par les peintres jusqu’à trois cents francs 
les 30 grammes. Ce bleu est inaltérable à l’air. 

On l’obtenait en faisant rougir au feu la lazulit et en l’étei¬ 
gnant ensuite dans du fort vinaigre ; après cela, on pilait le 
morceau humecté sur du porphyre et la poudre impalpalde qui 
en résultait était lavée dans de l’eau et exposée à l’air pour 
sécher à l’abri de la poussière. En cet état, on prenait de la cire 
vierge que l’on mêlait à parties égales avec de la poudre de co¬ 
lophane; on faisait liquéfier l'une et l’autre dans un vase de terre 
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vernissé; on y jetait peu à peu la cendre de la laziilite et l’on 
mettait ce mélange dans de l’eau claire pendant nu espace de 
huit jours; au bout de ce temps, la masse enveloppée d’un linge 
bien propre était transportée dans de grands vases de verre ou 
de porcelaine remplis d’une eau chaude supportable à la main, 
dans laquelle elle était soigneusement pétrie. Lorsque cette 
première eau s’était colorée, on réitérait la même opération dans 
un autre vase à la même température et cela jusqu’à ce que toute 
la couleur eût .traversé le linge. 

La couleur du premier lavage était considérée comme la plus 
précieuse parce qu’elle était la plus fine et la plus foncée. 

Le bleu d’outre-mer est aujourd’hui très rare; aussi la Chine 
a-t-elle été obligée de venir en aide aux désirs des artistes en 
leur fournissant l’oxide de cobalt qui le remplace parfaitement. 

C’est à M. Ferrand que l’industrie française doit le p rfec- 
tionneineiit de l’outre-mer factice dont les procédés de fabri¬ 
cation n’ont pas encore été publiés. 

Celte cendre est, comme la précédente, inaltérable à l’air; sa 
valeur est de cinquante pour cent de moins. 

La eendpe «lu lievant est le produit de l’incinération 
d’une plante appelée en latin eruca et en français rùquette. Cette 
cendre est grise; elle nous arrivait autrefois de St-Jean-d’Acre 
et servait à la fabrication du verre et du savon; aujourd’hui le 
commerce n’en reçoit plus à cause des soudes et des potasses 
qui sont d un emploi plus avantageux. 

CeH«lpe verte. (Voyez pierbe arménienne. ) 

Les eeiulres «le volean sont des matières terreuses, pul¬ 
vérulentes et de diverses couleurs lancées par l’éruption des 
volcans; on en distingue deux sortes, le Lapillo et la Pouzzo¬ 
lane. ( Voyez chacun de ces deux mots. ) 




EKRA'ffA du toute |irentier. 


PAGES. 

LIGNES. 

AU LIEU DE 

LISEZ 

5 

15 

Abe 

Abée. 

9 

16 

Poliganie 

Poligamie. 

11 

25 

■ Liqiioricée 

Licquorice. 

! 14 

6 , 

De 

Dans. 

15 

25 

Alicbautlora 

ÂUchandora. 

lJ8 

24 

Acajou trée 

Mahogony. 

24 

37 

Achiot 

Achcoft. 

25 

20 

Caprique 

Caproïque. 

26 

37 

Succinet 

Succin. 

28 

35 

Caijriqiie 

Caproïque. 

44 

18 

Liscoride 

Dioscoride. 

48 

30 

La manipuler 

Le manipuler. 

58 

34 

Ail serpent! 

Ail serpentin. 

60 

19 

Ore 


61 

33 

Tripoi 

Tripoli. 

68 

15 

Aliziés 

Alizier. 

69 

27 

• L’invers 

L’inverse. 

78 

33 

A teinture 

En teinture. 

93 

34 

Rixalers 

Rixdalers. 

95 

30 

Iloltein 

Holstein. 

95 

33 

Livourne 

Livonie. 

1 104 

29 

Arlique 

Arctique. 

i 118 

8 

Motelei 

Moteley. 

; 119 

6 

Plombaigne 

Plombagine. 

119 

14 

Aiidrhacite 

Antrhacite. 

120 

5 

Marcacile 

Marcacite. 

! 120 

16 

Freyberd 

Freyberg. 

1 124 

35 

. La palachine 

Le palachine. 

125 

24 

lîerdelsar 

Beidelsar. 

153 

5 

Nord sauvage 

Nard sauvage. 

162 

1 

Abrocanum 

Abrotanum. 

166 

10 

Bulle 

Balle. 

170 

5 

Lacoste 

■ Lacotte. 

181 

4 

Surgo 

Sorgo. 

181 

25 

Sfurgo 

Sorgo. 

; 181 

37 

Surgo 

Sorgo. 

1 190 

27 

Ternete 

Ternate. 

i 191 

35 

Bvngi' ■' ^ 

Bangi. 

191 

24 

Bananes S 

Bananiers. 

i 200 

19 

Basanes sali ‘ ^ 

Bases salifiables. 



ERRATA. — ( Suite. ) 


PAGES. 

LIGNES, 

AU HEÜ DE 

LISEZ 

204 

28 

Calvinée 

Calcinée. 

218 

7 

Choux 

Chaux. 

220 

32 

Dutirique 

Butirique. 

244 

3 

Weinsen 

Weizen. 

1 245 

18 

Weinsen 

Weizen. 

! 320 

7 

Timod 

Timor. 

î 392 

28 

Phlegnarie 

Phlcgmasie. 

399 

14 

L agitée 

Sagitée. 

423 

35 

Tliouiienel 

Touvenel. 

1 423 

35 

Punique 

Urique. 

i 424 

1 

Cantharidnie 

Canthqridine. 

424 

9 

Proscarabous | 

Proscarahœns. 

1 424 

26 

Monodelphie 

Monodelphie. 

! 425 

1 

Ileva 


! 426 

7 

Khubarbrin 

Rubarharin. ■ 

1 437 

27 

JInuganèse 

Manganèse. 

j 437 

28 

Dubeulus 

Daubenton. 

438 

12' 

Uni 

Uni à. 

439 

4 

Anthrocites 

Anthracites. 

440 

4 

Pelletrier 

Pelletier. 

1 440 

5 

Terdisque 

Tendisque. 

i-442 

27 

Glaneuse 

Glanduleuse. 

446 

3 

Gamelin 

Gmelin. 

448 

19 

Zaffloye. 

Zafflore. 




